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INTRODUCCIÓN
En los últimos años, la industria encargada de proveer los servicios alimenticios a
las líneas aéreas, experimentó cambios radicales debido al proceso competitivo en
la oferta de este tipo de servicios; por ello los usuarios hoy pagan precios más
reales de mercado.
Por tanto los altos márgenes de utilidad resultantes de su operación, los
“CATERINGS” lograron cubrir con suficiente holgura los errores y desperdicios
que experimentaban todos los eslabones de su cadena productiva. No era extraño
ver en la basura varios kilogramos de costosas materias primas que los operarios
no reparaban en desechar; esto, debido a la poca importancia dada por el nivel
gerencial al aprovechamiento integral  de los productos utilizados en el proceso.
Hoy frente a la creciente competencia en el sector, las permanentes bajas de
precio solicitadas por  los clientes, la necesidad de reducir costos en la operación
y la inserción de las industrias en los nuevos sistemas de productividad y
eficiencia, ha exigido que las empresas revisen con detención todos los procesos
dentro de su línea de producción.
Dentro de esta revisión, se concluyó que uno de los puntos críticos a controlar
debía ser la transformación de la materia prima tratada como desperdicio con el
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objetivo de darle un valor agregado a un producto que durante muchos años no lo
tuvo.
El propósito de este trabajo es realizar un aporte  a la industria del servicio a bordo
de aerolíneas, con el fin de establecer una forma eficiente de convertir en un
beneficio económico las materias primas desechadas, pudiendo ser transformadas
en subproductos elaborados a partir de la utilización del mismo proceso  efectuado
por las empresas.
14
OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS
OBJETIVO GENERAL
Elaborar un estudio de factibilidad para el montaje de un sistema de control y
prevención de residuos en el área del almacén y poder optimizar la utilización de
los residuos de frutas generadas en la cocina fría.
 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
• Cuantificar y valorar los  residuos obtenidos de las frutas con ayuda de
balances de materia y determinar las causas de su origen.
• Proponer un sistema para el control de residuos de fruta en el área de
almacén y  cocina fría .
• Realizar análisis microbiológico,  variación de color y  consistencia  a los
residuos de fruta para determinar su comportamiento durante un periodo de
almacenamiento determinado.
15
• Aplicar los conocimientos de tecnología de frutas  con el fin de lograr la
máxima utilización de residuos en nuevos productos para beneficio de la
misma compañía.
• Evaluar técnicamente y financieramente la propuesta obtenida en términos
de ahorro y nuevos productos.
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FORMULACION DEL PROBLEMA
El problema fundamental radica en el número elevado de los residuos de fruta en
el área del almacén y   la cocina fría.
Las principales causas de generación de residuos de fruta son debido a los
siguientes aspectos:
Como la materia prima no se entrega  de una manera racionalizada, los operarios
desperdician mucho producto que podría ser utilizado para otros fines.
El personal de planta no esta lo suficientemente capacitado en el manejo
adecuado de materias primas (frutas) y como consecuencia de lo anterior  se
incrementa la cantidad de residuos y  mermas.
Debido a que las aerolíneas estipulan una presentación específica de sus menús,
en la parte de alistamiento del producto elaborado, se pierde mucho material que
podría ser reutilizado para nueva producción de productos.
Como los operarios no están especializados en una sola función, es necesaria su
rotación aproximadamente cada mes en diferentes actividades; esto genera que
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no tengan la destreza para manejar a la perfección algunas materias primas
generando un incremento en mermas y residuos.
En vista a que no se lleva un control estricto de los proveedores, la materia prima
en algunas ocasiones no llega con las especificaciones de calidad requeridas por
este tipo de industria.
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JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
El proyecto consiste en elaborar un estudio de factibilidad para el montaje de un
sistema de control y prevención de residuos de fruta, ya que en los procesos de
recepción, entrega y alistamiento de producto se presenta un numero elevado de
subproductos de los cuales no se tiene ningún tipo de seguimiento y podrían ser
utilizados para: alimentación animal, cafetería de personal y la propia producción
de la compañía, entre otras alternativas de solución.
Con este proyecto se pretende reducir costos de producción para obtener una
mejor reutilización de subproductos resultantes de la operación y un mejoramiento
en los rendimientos de residuos.
Este proyecto se lleva a cabo porque existe la inquietud por parte de la Gerencia
de tener un manejo eficiente de residuos; debido a que en los últimos meses se
han incrementado los costos de las materias primas y por esto surge la necesidad
de aprovechar al máximo los recursos disponibles.
Además se busca reducir y reutilizar  todos aquellos subproductos que generan el
manejo de este tipo de industria.
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1. RECONOCIMIENTO GENERAL DE LA EMPRESA
1.1 RESEÑA HISTORICA
La empresa CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA inició sus operaciones en
Colombia a partir del 6 de junio de 1996 mediante la compra de la cocina de
American Airlines  (Aercol) que funcionaba en Bogotá. Esta cocina fue comprada
por el grupo Goddard Enterprises de Barbados.
El grupo Goddard fue fundado en 1921, tiene una amplia experiencia y respaldo
corporativo en el área del Caribe, Centro y Sudamérica con el suministro de
provisiones abordo de las aerolíneas.
El grupo Goddard  ha presentado un gran desarrollo en los últimos años en
América Latina de la siguiente manera:
1954   La primera operación fue establecida en Barbados desde el hotel Crane
1967   Una unidad de cocina dedicada al servicio abordo fue constituida en él
            Aeropuerto Internacional Grantley Adams.
1972   La compañía estableció una asociación con la corporación Marriott
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1974   La compañía estableció por primera vez una unidad costera en la
           Antigua y ha continuado expandiéndose desde entonces.
Las unidades de proveedor  del Caribe están  en Barbados, Antigua, Granada,
Tobago, Trinidad, St Lucia, St Maarten, St Thomas, Jamaica, e  Islas Caimán.
Las unidades de proveedor en Latinoamérica están en El Salvador, Guatemala,
Colombia  (Bogotá), Ecuador (Quito y Guayaquil), Venezuela (Caracas e Islas
Margarita), Manaos (Brasil), Paraguay (Asunción), y Uruguay (Montevideo).
Goddard Corporation también tiene operaciones en Catering Industrial, el cual da
servicios a hospitales, fabricas con oficinas localizadas en Jamaica, Guatemala, El
Salvador y Trinidad.
Este grupo actualmente emplea alrededor de 2000 trabajadores y provee a 75
aerolíneas entre las que están incluidas: Aeropostal, Air 2000, Air France, Air
Jamaica, Air Tours, American Airlines, Avensa, British Airways, Brittania, BWIA,
Condor, Continental, Copa, Delta, Grupo Taca, Lan Chile, Martinair, TAM, Trans
Brasil Airlines, TWA, United Airlines, Varig y  Virgin Atlantic, entre las mas
destacadas.
Como se dijo anteriormente  CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA.  presta servicio
abordo a nueve aerolíneas Internacionales en las que se encuentran: Continental,
Aces, Lufthansa, Iberia, Varig, Aeropostal, American Airlines, Air France,
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Mexicana.  Desde la adquisición de CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA, se ha
llevado a cabo un proceso de reestructuración y renovación tecnológica de
equipos y procedimientos para impulsar y mejorar la producción. Con este proceso
se ha venido desarrollando el recurso humano dentro de la compañía, lo cual
permite asegurar que la organización opere con los estándares internacionales
requeridos por los clientes.
1.2 ORGANIGRAMA DE CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA
                                                                                                  JUNTA DE SOCIOS
                                                                                GERENTE GENERAL                 REVISOR FISCAL
                                                                         GERENTE ADMINISTRATIVO
                                                                    CONTABILIDAD                R. HUMANOS
                                                                        COMPRAS                   FACTURACION
                                                                         COSTOS                             ALMACEN
                                                                                    GERENTE OPERATIVO
                                        SUPERVISORES                        SUPERV DE HIGIENE                    CHEF EJECUTIVO
                                              CONDUCTORES                    ASISTENTE                                     SUBCHEF
                                              MANTENIMIENTO               SERV.GENERALES                         COCINA FRIA
                                                SEGURIDAD                                                                                 COCINA CALIENTE
                                                   COMISARIATOS                                                                      PASTELERIA
                                              EQUIPO AEROLINEAS
                                                                                                                                                         CARNICERIA
                                                 LAVADOEQUIPO
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1.3 AREAS DE PROCESO
El proceso productivo de CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA, consta de nueve
ciclos de proceso, cada uno de los cuales está enmarcado en un periodo de
tiempo que posibilita la rotación de las provisiones alimenticias fabricadas.
Para cumplir con el proceso productivo CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA,
cuenta con operarios en planta distribuidos en  tres turnos de trabajo, y a su vez
ubicados en  nueve áreas claramente definidas
1.3.1 ALMACEN
Esta área se encarga de la recepción y almacenamiento de la materia prima
requerida para cumplir con el plan de producción. Dichas operaciones se hacen
teniendo en cuenta la naturaleza de la materia prima.
1.3.2 ALISTAMIENTO
Como su nombre lo indica es la zona de la planta que se  encarga de alistar y
adecuar la materia prima para su posterior uso en la  preparación de los platos
elaborados en la Cocina Caliente. Básicamente las materias primas trabajadas son
hortalizas. El alistamiento consiste en operaciones tales como lavado, pelado,
corte y  adecuación de las materias primas.
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1.3.3 PORCIONADO
Las preparaciones a base de carnes implican el porcionado  de las piezas para
obtener porciones pequeñas de acuerdo a los requerimientos de los clientes en
cuanto a gramaje se refiere.
Esta etapa por lo general favorece la proliferación microbiana, para esto
se hace necesario desarrollar operaciones minuciosas de limpieza y desinfección
de equipos, utensilios y superficies, después de cada proceso. Por esto se evita  el
fraccionamiento de productos crudos y cocidos con los mismos utensilios.
La preparación de cortes y porciones se realizan lo más rápido posible
requiriendo un almacenamiento en el cuarto de refrigeración, eliminando las
sustancias exudadas para lograr superficies lo más secas que sean posibles
1.3.4 COCINA CALIENTE
Como su nombre lo indica, en esta zona se llevan a cabo las preparaciones que




En esta zona  se elaboran los platos que no requieren de aplicación de procesos
térmicos, solo necesitan de una adecuación para la presentación en   fresco de
ensaladas, bien sea de hortalizas o de fruta.
1.3.6 PASTELERIA
En esta zona   se elaboran los productos de panificación requeridos para  el
proceso de montaje.
1.3.7 CELULA
Las células  consisten en la disposición de los elementos requeridos para el
montaje de una aerolínea en una forma ordenada  que permita al operario
manipularlos eficientemente. Elementos tales como platos fríos, cubiertos,




A la llegada de los vuelos, el personal responsable de tierra comienza la operación
de descomide de los alimentos que vienen en los vuelos, incluidas las bandejas no
utilizadas.
En caso de regresar alimentos a la empresa, son descargados en el área de
lavado  la cual  está  separada de las otras áreas de la cocina. Allí  se realiza el
vaciado de los residuos en recipientes adecuados separándolos de la siguiente
manera: los utensilios rotables utilizados para servir las comidas son lavados y
desinfectados, para poder luego ser utilizados en los vuelos.  El Material restante
es separado de la siguiente forma: Material orgánico, papel, plástico, latas y
cristales, para así poder  llevar a cabo el correspondiente reciclaje.
El lavado se realiza en un maquina especial que cuenta con una banda
transportadora. En la cual los operarios colocan el material rotable utilizado por las
aerolíneas y la misma máquina efectúa los procesos de lavado, enjuague  y
secado. Luego de pasar por lavado el material es distribuido a los comisariatos
correspondientes.
Los desechos  son evacuados a diario para evitar los malos olores, sobre todo
cuando la temperatura ambiental es alta.
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1.3.9 ABORDAJE DE LOS ALIMENTOS
A las operaciones de procesamiento de los alimentos en las diferentes áreas de la
empresa, le siguen las del montaje de equipos o "armaje de vuelo", actividad que
requiere de un tiempo promedio de 1   hora dependiendo de la capacidad del
avión, ocupación del vuelo y de los equipos de que disponga la aerolínea -
"trolleys", hornos, armarios-  para el alistamiento de sus bandejas.
Durante este evento, se toman  las debidas precauciones para que los alimentos
no ingresen nunca a la zona de temperatura crítica, por lo cual, los controles de
temperatura, el tiempo de exposición y las condiciones de manipulación se llevan
a cabo en  una  forma estricta.
El armado de los "trolleys" con las bandejas incluye la colocación de bloques de
hielo seco en compartimentos ubicados en la parte superior de estos equipos; de
esta manera el frío que siempre tiende a bajar, se reparte en forma uniforme por el
espacio cerrado del trolley  y conserva la comida en temperaturas de refrigeración.
Otros elementos necesarios para el servicio a bordo se colocan en
compartimentos separados, como son recipientes con bebidas, agua, hielo, así
como los recipientes para servirlos, los cuales de ser reutilizables, requieren ser
previamente lavados y desinfectados.
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Los diferentes contenedores en que se transportan los alimentos al avión, son
alojados en sectores de la cabina del avión  dispuestos para este fin, conocidos
como "galleys o cocinas", los cuales varían en tamaño, diseño, capacidad y
funcionalidad, dependiendo del tipo de aeronave.
La preparación de las comidas en la empresa se realiza tan cerca como sea
posible a la hora en la cual serán servidas las bandejas de alimentos a los
pasajeros; pero regularmente las comidas se prepararan con un mínimo de 12
horas de antelación a la salida de los vuelos. Es muy importante anotar, que la
empresa ha adoptado medidas especiales  para la preparación y conservación de
los platos elaborados. Por tal razón es primordial  el control de puntos críticos
relacionados con las temperaturas  para evitar que los alimentos se puedan
convertir en fuente potencial de enfermedades que afecten la salud de los
pasajeros.
Finalmente  los alimentos destinados al servicio en vuelo se transportan desde la
empresa, en vehículos especiales   (camiones), dotados de brazos  elevadores.
Estos camiones están revestidos interiormente en material sanitario e
impermeable y según las condiciones climáticas y la distancia del catering al
aeropuerto, pueden requerir equipo de refrigeración.
Los mismos vehículos son utilizados para retornar a la planta los trolleys con los
restos de comida de otros vuelos y desechos de los mismos, caso en el cual es
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importante su perfecto lavado antes de ser utilizados nuevamente para el servicio
a otra aeronave, principalmente si en su interior ha sucedido derrame de líquidos.
Finalmente vale aclarar que la  preparación de alimentos para los pasajeros
requiere de extremos cuidados para evitar brotes de enfermedad, es muy
importante considerar las graves  consecuencias al no observar de manera
estricta estas precauciones para las comidas servidas en un vuelo.
Además de los cuidados extremos en su preparación, se recomienda como norma
se sirvan raciones distintas al comandante y al copiloto, preparadas con alimentos
de composición y procedencia distintas. Estos mismos cuidados son válidos para
el caso de tripulaciones de vuelos de carga.
Con el propósito de ofrecer una visión global del manejo de las operaciones en
producción y las herramientas utilizadas en CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA,  a
continuación  en el cuadro 1 se presentan las especificaciones de un menú de la
cocina fría, la cual contiene la siguiente información:
• Número de Ciclo
• Nombre del menú
• Área de fabricación
Para tener mas claro el proceso de producción se realizó el diagrama general del
proceso que se puede observar en el anexo A.
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Cuadro 1.Especificación del menú
CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA
AEROLINEA ___________________
                      DESAYUNO FRIO - YC - CICLO #2
COMPONENTES GRAMAJE











TRAY- SET-UP (BANDEJA )
JUGO NARANJA






1.4 CALIDAD EN LOS  PROCESOS
1.4.1 RECEPCIÓN DE LAS  MATERIAS PRIMAS.
El concepto de alimentos sanos, tiene en cuenta una norma prioritaria -
considerada como un dogma,  la cual se fundamenta en el hecho de que aunque
la tecnología de producción de alimentos ha logrado avances importantes a lo
largo del tiempo,  no se ha   podido  transformar una materia prima de mala
calidad en un producto final bueno.
Por consiguiente, el carácter riguroso de la empresa en la selección de sus
materias primas es el punto de partida para preparar alimentos de alta calidad
sanitaria que no ofrezcan riesgos a los pasajeros o tripulantes.
1.4.2 ALMACENAMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS
Las operaciones anteriores no tendrían sentido, si la planta no contara con las
debidas condiciones para su almacenamiento aptas para proteger los alimentos
contra la contaminación y reducir al mínimo los daños y deterioros. Para esto se
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cuentan con 12 cuartos fríos los cuales  poseen  tarimas y estantes para el
almacenamiento. La ubicación de estos es de  por lo menos 30 centímetros del
piso y de las paredes, para facilitar la aireación y los procedimientos de
verificación y las labores de limpieza del área. Además los cuartos cuentan con
termómetros que permiten el monitoreo frecuente de la temperatura el cual es un
punto crítico de control.
Como es lógico, las condiciones de almacenamiento  son supervisadas tomando
dos lecturas al día  verificando que los cuartos de refrigeración estén  entre 0 y 4
grados centígrados y los de congelación permanezcan por debajo de -18 grados
centígrados, hasta el momento en el cual sea necesaria su descongelación
controlada.
Se presta especial cuidado con todo tipo de embalajes externos de empaque de la
materia prima tales como cajas, cartones, canastas y otros, pues cuando se
encuentran en mal estado y con agentes contaminantes es una importante fuente
de entrada de microorganismos a la planta.
Es importante destacar dos factores que pueden influir en la acción del frío, como
son la Humedad Relativa del ambiente (H.R.) y la circulación de aire ambiental.
Cuando la Humedad Relativa es baja, puede provocar la pérdida de frescura,
turgencia o sequedad de la superficie de los vegetales, en cambio si es elevada
favorece el crecimiento de hongos y levaduras en particular. Aunque la H.R. para
cada producto en particular, se considera adecuada en un rango entre 80 y 90%;
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es importante el flujo de aire circulante el cual ayuda a mantener la uniformidad de
la Humedad Relativa.
Los alimentos se almacenan en el refrigerador de acuerdo a un orden de
prioridades para que cada uno ocupe el sitio más adecuado, permitiendo  la libre
circulación del aire. Una precaución importante es no almacenar productos que
desprendan demasiado olor, cerca de productos lácteos ya que estos  los absorbe
fácilmente.
La frecuencia de descongelación de los refrigeradores varía con la intensidad de
su uso, tipo y cantidad de alimentos almacenados, el calor y humedad imperante
en la planta. En general se acostumbra realizar por lo menos una vez a la semana
esta operación, aprovechando cuando se encuentren vacíos, para lo cual es
necesario el cumplimiento estricto del programa de descongelación.
Otra parte muy importante en la compañía es el almacenamiento de las materias
primas y del producto terminado.  En la cocina caliente luego de ser preparados
los alimentos son pasados al Blast Chiller  en donde se genera un enfriamiento
rápido de los alimentos; luego de allí son divididos en dos cuartos en uno se
colocan las carnes y en el otro los vegetales y harinas.
En la cocina fría se manejan dos cuartos una para materia prima y otro para
producto procesado y producto terminado; en la pastelería también se manejan
dos cuartos una para materia prima y otro para producto terminado.
35
1.4.3 MANEJO DE FRUTAS
Las frutas  son alimentos que presentan una alta carga microbiana debido a su
propia naturaleza.
El lavado y desinfección de las frutas es una de las rutinas de mayor rigor y
observación en esta empresa, debido a que en muchas oportunidades  se
consumen en estado crudo.
El hipoclorito de sodio se utiliza por inmersión de los vegetales ya lavados, en
concentraciones de 100 a 200 ppm por un tiempo de contacto de 15 minutos y con
posterioridad se procede a la operación de enjuague. No es necesario dar un
tiempo de contacto más largo pues este se encuentra estandarizado y
sobrepasarlo puede implicar marchitamiento y absorción del sabor.
1.4.4 ACTIVIDADES DE CONTROL DE CALIDAD
En la preparación de comidas para  cocinas de vuelo es muy  importante el control
y la inspección de calidad  de los diferentes menús que   son distribuidos a diario
en los vuelos  internacionales.
La calidad de las  comidas ofrecidas  abordo  en esta empresa es un factor
determinante mediante el cual los pasajeros juzgan el servicio recibido de la
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aerolínea  y es considerada una garantía por parte de los clientes que quieren que
se les preste el servicio de Catering.
Esto determina que el factor estético y de  presentación sea característico en las
comidas de los aviones, dichos factores implican una estrecha correspondencia
con las prácticas higiénicas seguidas en su preparación,  para así  asegurar la
satisfacción del cliente.
El control higiénico de las comidas es fundamental a lo largo de la cadena de
producción; desde la selección de materias primas  hasta la entrega del servicio
abordo a los pasajeros. En  tal sentido, la responsabilidad sobre su buen manejo y
los aspectos que influyen en su calidad es una tarea que involucra muchas
personas: proveedores, todo el nivel gerencial, personal técnico,  operarios,
responsables del transporte y claro está, los auxiliares de vuelo.
 
Las características de operación de esta empresa están determinadas por la
multiplicidad de servicios ofrecidos por este establecimiento, a una demanda
variada de preparaciones culinarias generadas por sus clientes.
El  objetivo  fundamental  de la compañía es satisfacer la demanda generada por
las operaciones de las aerolíneas atendidas, las cuales están sujetas a seis
factores principalmente:
• Diversificación de rutas, destinos, duración de vuelos, itinerarios.
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• Diferentes  tipos de aviones que ofrecen distintas posibilidades para llevar
comidas a bordo.
• Las diferentes clases de servicio con que cuenta la aerolínea: Primera,
Ejecutiva, Turista.
• Necesidades de servicio para clientes especiales: por ejemplo comidas
Kosher, Vegetarianas, entre otras.
• Rotación del menú para ofrecer variedad a los pasajeros.




2.1.1 DEFINICION DE LAS FRUTAS
Es  un producto comestible procedente de una planta o un árbol y que esta
constituido por  la semillas y  sus envolturas, especialmente por éstas, cuando son
jugosas y ricas en pulpa. Los consumidores podrían decir que es un producto
vegetal con beneficios aromatizantes que es naturalmente dulce o que se edulcora
antes de su consumo. (Willis, Ron.  1999)
2.1.2 COMPOSICION DE LAS FRUTAS
2.1.2.1 Agua
La mayor parte de las frutas contienen más de 80 g de agua /100g de producto, el
contenido de agua depende de la que haya tenido disponible el tejido en el
momento de efectuarse la cosecha. Las variaciones diurnas de temperatura y
humedad relativa hacen oscilar el contenido de agua del producto a lo largo del
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día. Mientras más alto sea el contenido de agua en la fruta más crujiente será para
el consumidor. ( Siner,Pantastico.  1990)
2.1.2.2 Carbohidratos
Los azucares más importantes de las frutas son la sacarosa, la glucosa y la
fructosa; el azúcar predominante varía según la fruta que se vaya a tratar. Los
productos en los que el contenido de azucares es más alto son básicamente las
frutas tropicales y subtropicales. (Willis, Ron. 1999)
2.1.2.3 Proteína
Las frutas contienen alrededor de 1 g de proteína /100gr, la mayor parte de las
proteínas de las frutas desempeñan papeles fundamentales y no de reserva como
los cereales por ejemplo.  En virtud de su relativa escasez de proteína en las
frutas, estas no constituyen un aporte importante de proteínas en la dieta humana.
(Siner, Pantastico.  1990)
2.1.2.4 Lípidos
Los lípidos representan menos del 1% del peso fresco en la mayor parte de las
frutas.  La escaseas de lípidos en la dieta humana se considera un factor positivo
en la lucha contra las enfermedades coronarias. (Willis, Ron. 1999)
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2.1.2.5 Vitaminas y minerales
La vitamina C es solo un constituyente minoritario de las frutas, pero tiene mucha
importancia en la prevención de algunas enfermedades.  Las frutas pueden ser
también excelentes fuentes de vitamina A y de ácido fólico.
El mineral más importante de las frutas es el potasio cuya riqueza supera los
200mg/100gr. (Willis, Ron. 1999)
2.2 ALMACENAMIENTO DE LAS FRUTAS
Del almacén, solo se pueden sacar productos de buena calidad si lo eran cuando
entraron en él y si la gestión del manejo  del  sistema es bueno. Si la selección y la
manipulación de la fruta ha sido correcta, el éxito del almacenamiento exige:
descender rápidamente la temperatura de la fruta hasta el valor más conveniente;
mantener esa temperatura sin fluctuaciones; establecer y conservar la humedad
relativa adecuada y la concentración de gases oportuna; y no prolongar el
almacenamiento en exceso. (Asebiol, Laimec. 1982)
Es conveniente seleccionar y calibrar el producto antes de proceder a su
almacenamiento.  No todas las unidades son aptas para el almacenamiento; unas
son más conservables que otras; algunas ofrecen pequeños defectos y otras no
41
aptas para el consumo humano. El almacenamiento a refrigeración es caro y no es
aconsejable someter a él productos no aptos para el consumo.
2.3 PATOLOGIA DE LAS FRUTAS
El deterioro de las frutas causado por agentes microbianos, pueden ser rápido y
grave, en especial en las zonas tropicales, en las que el desarrollo microbiano se
ve favorecido por temperaturas y humedades relativas elevadas.
El deterioro de las frutas puede ser causado por numerosos hongos y bacterias.
Las pérdidas más importantes son , sin embargo, las ocasionadas por mohos de
los géneros Alternaria, Botrytis, Penicillium entre otras y por bacterias de los
generos Erwinia y Pseudomonas.  La mayor parte de estos microorganismos son
débilmente patógenos en el sentido de que solo pueden invadir productos
dañados. Unos pocos , como Colletrotrichum, son capaces de penetrar a través de
la piel de los ejemplares sanos. (Willis, Ron. 1999)
2.4 CALIDAD DE LAS FRUTAS
La calidad de las frutas puede dividirse en interno y externo dependiendo de las
necesidades del consumidor. Los criterios importantes de calidad son:
• El aspecto, en el que se incluye el tamaño, el color y la forma
• La carencia de defectos




Se compra por los ojos ya que el consumidor asocia una determinada calidad con
un cierto aspecto. Se observa inicialmente la forma, el color, el tamaño, y las
condiciones de frescura.
El tamaño constituye un importante criterio o atributo de calidad, que puede
apreciarse objetivamente, mediante la determinación de la circunferencia o
diámetro, la longitud, la anchura, el peso o el volumen del producto. (Revista
Colombiana. 1989)
La forma  es un criterio que con frecuencia permite distinguir entre diversos
cultivares de fruta. Esta parte en algunas ocasiones determinan un problema en
los programas de selección ya que si no se presenta un tamaño mas o menos
uniforme el proceso de selección será más complejo. (Michele, Lamontoge. 1982)
2.4.2 Condiciones y defectos
Entre los atributos de calidad se encuentran el grado de frescura y el grado de
madurez o envejecimiento, así como la cuantía o intensidad del daño mecánico
recibido y la incidencia de las enfermedades. La fruta marchita por falta de agua
se presenta marchita y este problema se acentúa al final del periodo de ciclo de
vida útil del producto.
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Los defectos de la piel, como magulladuras y cortes, perjudican el aspecto y, en
los mercados de los países occidentales, ocasionan penalizaciones. Aunque la
calidad organoléptica este en buenas condiciones. (Siner, Panastico. 1990)
Así es pues, que la calidad es un determinante fundamental de la calidad, por ser
con frecuencia el único criterio de que el consumidor se sirve para juzgarla.
2.4.3 Textura
La textura es la sensación global que un alimento despierta en la boca del
consumidor ayudado de todos los sentidos del ser humano
2.4 Flavor
Este termino engloba el sabor y el aroma.  El sabor es percibido por la lengua
mediante las cuatro sensaciones gustativas en las cuales se determina lo dulce,
saldo, agrio y amargo, cada uno de los cuales es recorrido por un determinada
zona de la lengua. El sabor de las frutas suele ser una mezcla, resultado de un
determinado equilibrio de sensaciones dulces y agrias. El aroma se percibe en
virtud del estimulo de los recetores olfativos. (Ducfworth, R. 1994)
2.5 APROVECHAMIENTO DE FRUTAS
Las frutas son alimentos valiosos que contribuyen a una vida sana y a una
alimentación variada de la población.
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Si bien es cierto que la industria puede proporcionar en abundancia productos ya
elaborados listos para su utilización con base de frutas, como son las mermeladas,
jaleas, jugos, confitería entre otros, de una forma semindustrial en pequeñas
plantas, también  se pueden obtener dichos productos de una manera artesanal
pero con calidad y la presentación exigida. ( Andes, L. 1994)







Los jugos son productos obtenidos al exprimir frutas frescas, sanas y limpias sin
diluir, ni concentrar, ni fermentar. También se consideran jugos los productos
obtenidos a partir de jugos concentrados, congelados o deshidratados. Es la
manera más sencilla de utilizar  y aprovechar las frutas. (Lesuir, Luis. 1992)
2.5.2 Mermeladas
Es el producto de consistencia pastosa o gelatinosa obtenida por cocción y
concentración de frutas sanas, limpias y adecuadamente preparadas, este
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producto se caracteriza por poseer un alto contenido de azúcar u otro tipo de
endulzantes  naturales, con o sin adición de agua. (Donath, Erhard. 1995)
Desde el punto de vista  tecnológico es recomendable que este producto tenga un
mínimo de 65% de sólidos solubles o 65 ºBrix para asegurar una mejor
conservación.
En todas las mermeladas es muy importante la gelificación la cual se logra por la
pectina que es el agente endurecedor en muchas frutas.  La pectina se extrae mas
fácilmente cuando la fruta esta ligeramente verde, ya que hay bastante presencia
de ácido. (Hernández, F.1994)
También se puede encontrar ácidos en las frutas como por ejemplo el cítrico,
tartaricó y el ácido málico, estos varia según la fruta y según el estado de madures
de las mismas.
El ácido no solo ayuda a la gelificación de la mermelada sino también  le
proporciona brillo, le mejora el sabor y evita que se formen cristales de azúcar en
el producto. ( Revista Colombiana, 1989)
Como regla general el valor de pH para lograr el sabor y la calidad del gel esta en
un rango de 3.0-3.5.
Como ya se sabe las frutas poseen un alto grado de azucares, pero esto no es
suficiente para la elaboración de la mermelada por esto es necesario la adición de
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azúcar, la cual ayudara a mejorar el sabor y ayudara a prolongar el periodo de
vida útil del producto. ( Lesuir, Luis. 1992)
2.5.3 Dulces o confitería
Es el producto obtenido por la cocción de frutas enteras, en forma de puré.
El puré es una masa mas o menos espesa que proviene de la fruta cocida y
desmenuzada. ( Asebiol, Laimec. 1995)
2.5.4 Pastas o bocadillos
Es una mezcla de pulpa de fruta y azúcar que se ha concentrado hasta tal punto
que, al enfriarse, la masa se vuelve sólida.  Esta elaboración es igual a la
mermelada, pero en este caso el producto no se envasa en frascos, si no se
empaca en plástico. ( Andes, L.1994)
2.6 RESIDUOS
2.6.1 DEFINICIÓN DE LOS RESIDUOS
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Los residuos son la parte que queda  de un todo  o lo que resulta de la
descomposición de productos.
Estos residuos, proceden de todo tipo de industrias y actividades, estos no deben
ser eliminados, ya que podrían ser utilizados para diversas aplicaciones,
obteniéndose importantes rentabilidades económicas.
Por ello, es necesario plantear la búsqueda de utilizaciones alternativas de estos
residuos y no sólo su eliminación efectiva e inocua. , debido a que esta posibilidad
además de evitar trastornos medioambientales, crea nuevas fuentes de riqueza
que aportan una mayor rentabilidad al proceso industrial de partida. Además, se
ha de tener en cuenta que una rentabilización de la gestión de los residuos
generaría nuevas industrias de todo tipo, con las consiguientes ventajas sociales
que ello reportaría. ( Navarro, Pedreño. 1995)
Aunque los residuos pueden provenir de cualquier actividad, desde el punto de
vista de su utilización industrial, los más importantes son los que poseen un origen
animal o vegetal y que se engloban bajo el termino biomasa residual.
La biomasa no es más que materia orgánica no fósil, en la que la radiación solar
ha reducido el hidrógeno y el carbono mediante el proceso básico de la
fotosíntesis, permitiendo que pueda tener un aprovechamiento de tipo químico-
industrial y, sobre todo, energético. ( Felipe, Olvero.1998)
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Esta biomasa, debido a los procesos de conversión a los que se ve sometida,
origina una serie de materiales a los que se considera residuos debido a que en el
contexto en el que son generados no poseen valor económico alguno. (Felipe,
Olivero. 1998)
2.6.2 TIPOS DE UTILIZACION DE LOS RESIDUOS
2.6.2.1 UTILIZACIÓN PARA LA ALIMENTACIÓN GANADERA.
En términos generales, la utilización de los residuos para este fin está muy
condicionada por diversos factores tales como: su digestibilidad, la composición de
sus nutrientes, la presencia de sustancias contaminantes y los problemas que
implique su conservación. ( Leroy, Jem. 1989)
2.6.2.1 UTILIZACIÓN PARA LA ALIMENTACIÓN HUMANA
En general, esta parte  sería de carácter testimonial si no existieran importantes
excepciones. Dentro de estas se pueden considerar ciertos productos que se
obtienen de subproductos agrícolas tales como la harina de soja desgrasada. De
este material se obtienen aislados de proteínas que se utilizan como aditivos en la
industria alimentaría. ( ONU. 1993)
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Todo lo anteriormente expuesto, junto a la carestía de alimentos que experimenta
una parte de nuestro planeta, ha hecho que se dedique un considerable esfuerzo
hacia la búsqueda de nuevas fuentes de alimentación y que parte de dicho
esfuerzo se haya encaminado hacia el mejor aprovechamiento de los
subproductos derivados de la industria de la alimentación. Para ello es necesario
el conocimiento de todos aquellos parámetros físicos y químicos que afecten al
valor nutritivo del producto. (ONU.1993)
2.6.2.3 UTILIZACIÓN PARA ALIMENTACIÓN PORCINA
La alimentación en las etapas de crecimiento, desarrollo y engorde de cerdos con
desperdicios de cocina resulta ser una alternativa de alimentación no convencional
muy rentable para los porcinocultores, ya que producir carne con estos
desperdicios es más económico que hacerlo a partir de alimentos concentrados
comerciales. ( Navarro, Pedreño. 1995)
En la producción porcina la alimentación constituye el 80 por ciento de los costos
totales, por lo que estos desperdicios representan un volumen importantísimo de
alimentos que pueden reciclarse para la nutrición animal productivamente,
reduciendo dichos costos. ( Felipe, Olvero. 1998)
Estos provienen de los residuos de la alimentación humana de los comedores de
obreros, estudiantes, restaurantes, hoteles, hospitales, instituciones militares,
50
productos decomisados no aptos para el consumo humano y de la actividad
agroindustrial, generando un gran volumen de desperdicios de origen animal y
vegetal.
Estos se pueden reciclar, utilizándose como componentes en la dieta del cerdo,
que por ser un animal omnívoro tiene la capacidad de transformarlos en proteínas
de alto valor biológico.
2.7 DESPERDICOS  EN COCINAS
Los desperdicios de cocina son los originados en la preparación y consumo de los
alimentos teniendo gran importancia en la alimentación de los cerdos. Se trata de
restos de frutas y hortalizas, carnes y pescados, huesos, entre otras cosas.
Tradicionalmente los pequeños productores para autoabastecimiento familiar o en
la crianza de traspatio han alimentado a sus cerdos con estos desperdicios. El
desecho más estable y disponible de forma permanente es el residuo de cocina.
Relacionando el índice de conversión (cantidad de alimento que necesita el animal
para producir un kilogramo de carne) con el costo de los alimentos en kilogramos,
o sea el costo de pienso sobre el kilogramo de alimento, es más barato producir
un kilogramo de carne de cerdo alimentado con desperdicios de cocina que con
concentrado comercial. (Leroy,Jem.1989)
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Siempre existe el peligro de que los desperdicios resulten un vehículo de
enfermedades contagiosas, por lo que es necesario su esterilización o cocción
antes de ofrecerlos a los animales. De esta forma se contribuye eficazmente al
saneamiento del medio ambiente sobre todo en áreas con altas densidades de
población humana.
2.8 IMPORTANCIA DE LAS PERDIDAS DE ALIMENTOS
Las frutas y hortalizas frescas reciben el nombre de productos perecederos porque
tienen una tendencia inherente a deteriorarse por razones fisiológicas y por la
invasión de plagas, infecciones y enfermedades. Las pérdidas poscosecha
ocurren en cualquier etapa del proceso de mercadeo, se pueden iniciar durante la
cosecha, después durante el acopio y distribución y finalmente cuando el
consumidor compra y utiliza el producto. (ONU. 1993)
En los países en desarrollo en donde existe una gran deficiencia en la
infraestructura de mercadeo, las pérdidas poscosecha de productos frescos varían
entre 25 a 50% de la producción. Las mermas de esta magnitud representan una
perdida significativa de alimentos y un considerable daño económico para los
comerciantes y especialmente para los productores. ( ONU. 1993)
Es posible reemplazar la magnitud de estas pérdidas por un aumento de la
producción, pero al aumentar las pérdidas en forma constante, la producción debe
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aumentar proporcionalmente mucho más. En efecto, lo que puede pasar es que un
aumento de la producción dé origen a un incremento en la proporción de las
pérdidas debido a lo inadecuado del manejo y mercadeo del volumen adicional,
pero además los precios pueden declinar y las pérdidas económicas para el
productor pueden ser aún mayores. ( Felipe, Olvero. 1998)
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3. METODOLOGIA
3.1 DETERMINACIÓN DE PRIORIDADES
• Inicialmente se cuantificaron los residuos de la fruta en el área  de
recepción de materia prima y en cocina fría, para la segunda área se
utilizaron cuatro variables como son aerolínea, servicio(desayuno),
presentación(gr.) y clase de vuelo (económica(YC), ejecutiva(BC).
• Además se manejo un modelo estadístico para observar cuales son  las
principales causas que originan los residuos de fruta.
• Posteriormente se realizo un análisis de cantidad vs Costo y se
determinaron mediante los respectivos balances de materia los porcentajes
de los residuos de frutas para cada uno de los productos.
3.2  PLAN DEL  SISTEMA DE RESIDUOS
• Teniendo cuantificado y analizado el origen de los residuos  de frutas se
inicia el plan para el sistema y control de estos.  Para ello se tuvo en cuenta
la implementación del  sistema de racionalización de acuerdo a las
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necesidades de corte, menú y peso requerido por  la aerolínea, para que de
esta manera el operario manejara adecuadamente las cantidades
suministradas.
 3.3 ANÁLISIS DE LABORATORIO
• Como los residuos de frutas permanecen almacenados en los cuartos fríos
durante una semana aproximadamente, se les realizo diariamente análisis
de variación  en color y consistencia, luego al finalizar la semana se le
realizo análisis microbiológico para determinar la calidad de estos y su
posible utilización en diferentes subproductos.
 Las muestras recogidas de los residuos de frutas. fueron llevados a los
laboratorios de la Universidad de la Salle y se les realizo análisis físicos y
microbiológicos
Los análisis físicos fueron realizados con el fin de observar el comportamiento de
las muestras recolectadas por un periodo de siete días, almacenadas a una
temperatura de 8.9 C; y las pruebas microbiológicas se realizaron por triplicado a
cada una de las muestras con el fin de analizar el comportamiento de las mismas.
Los análisis físicos realizados a las muestras  y los métodos utilizados fueron los
siguientes:
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NMP= Numero más probable
3.4 COMPARACIÓN DE PARAMENTOS
De acuerdo a los resultados obtenidos en la cuantificación de los residuos y los
análisis de laboratorio se aplicaron los conocimientos en tecnología de frutas  para
realizar nuevas formulaciones (como por ejemplo fabricación de jugos,
mermeladas, bocadillos), ya sea para utilización  en la cafetería de personal, o
para  la misma producción de la compañía.
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Finalmente se evaluó  técnicamente y financieramente la propuesta obtenida en
términos de ahorro y nuevos productos.
3.5 CAPACITACIÓN
Teniendo determinados los causas que generan los residuos, se implemento un
plan de capitación (ver anexo B) que consta de 4 módulos principales
denominados:
1. Evaluación de proveedores
2. Recepción de materias primas
3. Rendimientos de materia prima
4. Aprovechamiento de residuos
El módulo uno busca evaluar a los proveedores ya que es un factor importante
para poder llevar acabo el buen desempeño de la gestión productiva.
El módulo dos pretende capacitar al personal acerca de las buenas condiciones
con que deben ingresar los alimentos al área de producción para de esta manera
poder garantizar un producto final optimo.
El módulo tres denominado rendimientos de materia prima esta orientado a crear
una concientización  por parte de los operarios acerca de la importancia de
racionalizar la  entrega de la materia prima y por ende controlar los residuos de
una manera rápida y optima.
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Y finalmente el módulo cuatro se trata de capacitar a la gente para la creación de
nuevos productos  a partir de los residuos generados en la cocina
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Figura  1 .  Diagrama del método utilizado en la capacitación para el montaje de un sistema de control  y prevención de
residuos
El personal de la planta estará en capacidad de manejar el sistema de control y prevención de residuos; además estarán en capacidad de
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4. RESULTADOS OBTENIDOS DEL ESTUDIO
En este capitulo se podrán observar las cantidades y el sobrecosto de los residuos
de fruta generados en el área del almacén y la  cocina fría, como también las
diferentes causas que ayudan para que se presente el aumento de estos residuos.
4.1 CUANTIFICACION  Y VALORACION DE LOS RESIDUOS
Para realizar el trabajo  solamente se tomó el servicio de desayuno en clase
económica ( YC) y la clase ejecutiva (BC), ya que en este servicio es donde más
cantidad de frutas se utiliza; por lo tanto se genera mayor cantidad de residuos. A
continuación observaremos la tabla 1, que presenta, la aerolínea y el full o la
máxima ocupación del servicio  para desayuno. Además en  el trabajo  se tomaron
únicamente las 6 aerolíneas que manejan actualmente el servicio de desayunos.
En la tabla 2 se especificara el ciclo que se utilizo por cada aerolínea y luego en la
tabla 3 se observara cada uno de los productos según el ciclo determinado y el
gramaje con el que debería ser ensamblado cada uno de los platos. Teniendo
estas especificaciones se dio inicio a la cuantificación  de los residuos.
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Tabla 1. Vuelos internacionales atendidos por CATERAIRE DE
COLOMBIA
CODIGO VUELO DESTINO AEROLÍNEA YC BC
MX 392 MÉXICO MEXICANA 138 12
VH 941 CARACAS AEROPOSTAL 131 10
LH 531 FRANKFURTLUFTHANSA 197 42
AF 423 PARIS AIR FRANCE 204 42
IB 6740 MADRID IBERIA 202 42
CO 882 HOUSTON CONTINENTAL112 12
FUENTE : Autora, con base en información suministrada por la empresa
Tabla 2. Ciclo utilizado por cada aerolínea













FUENTE : Autora con base en información suministrada por la empresa
Antes de iniciar la cuantificación (ver anexo C) de los residuos se especifico por
medio del diagrama de Pareto  cuales frutas se trabajarían para el proyectó , a
continuación en la tabla 4, se determinara que frutas participaran para esto.
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Tabla 3. Gramaje por vuelo
AEROLINEA PRODUCTO GR POR PLATO CLASE
AF NARANJA 50 BC DESAYUNO
 TORONJA 50  
 FRESA 10  
  
 PAPAYA 30 YC DESAYUNO
 PATILLA 40  
 UVA 20  
    
    
CO HIGO 30 BC DESAYUNO
 PINA 20  
 MELON 25  
 KIWI 20  
  
 PINA TAJ 30 YC DESAYUNO
 PATILLA TAJ 30  
 PAPAYA TAJ 25  
 UVA 1 UNIDAD  
    
    
IB MANGO TAJ 15 BC DESAYUNO
 PAPAYA TAJ 45  
 PATILLA TAJ 30  
 PITAYA TAJ 10  
 UVA 1 UNIDAD  
  
 HIGO TAJ 20 YC DESAYUNO
 PINA TAJ 70  
 PAPAYA TAJ 80  
 HOJA MENTA 1 UNIDAD  
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LH CUBO PINA 40 YC DESAYUNO
 CUBO PATILLA 30  
 CUBO MELON 15  
 UVA 1 UNIDAD  
  
 CUBOS PAPAYA 150 BC DESAYUNO BANDEJA
 CUBO PINA 150 EN PRESENTACION
 CUBO MANGO 150  
 CUBO MELON 150  
 FRESA 1 UNIDAD  
    
    
MX KIWI TAJ 25 BC DESAYUNO
 FRESA 25  
 PAPAYA TAJ 25  
 NARANJA CASCO 25  
  
 HIGO TROZO 40 YC DESAYUNO
 PATILLA TAJ 40  
 UVA ROJA 1 UNIDAD  
    
    
VH PATILLA 40 BCDESAYUNO
ENSALADA PAPAYA 60  
FRUTAS PINA 30  
  
 PINA 40 YC DESAYUNO
 PATILLA 40  
 UCHUVA 1 UNIDAD  
 HOJA HIERBABUENA 1 UNIDAD  
    
FUENTE : Autora con base en información suministrada por la empresa
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Tabla 4. Frutas que se trabajan en la empresa








































Figura 2. Diagrama de Pareto  % de residuos
FUENTE : Autora ,con base en diseño propio
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Con el diagrama de Pareto se determinó que se trabajaran con las tres primeras
frutas que son: naranja, papaya y piña las cuales presentan los mas altos
porcentajes de residuos.
Para continuar con el estudio se inicio con la determinación de los porcentajes de
aprovechamiento y pérdida tanto en el almacén como en la cocina fría,  en la tabla
5 se podrá observar que solo se aprovecha el 6.87 % de la materia prima de fruta
que entra a la empresa y el porcentaje de perdida es de  93.12% lo cual
corresponde a los residuos  y mermas, entendiendo que los residuos son aquellos
susceptibles a ser recuperados y las mermas son aquellas que no pueden ser
recuperadas ósea que siempre estarán presentes en el costo de las perdidas.
Al tener determinados estos porcentajes se inicio la cuantificación  (ver anexo D )
y el costeo de los residuos en las dos áreas nombradas anteriormente (ver tabla
6).  Al tener determinados estos porcentajes se inicio con  la cuantificación y
costeo de cada uno de estos productos  y se elaboro  su respectivo  balance de
materia   ( ver anexo E),  dando los resultados que se muestran en la tabla 6, 7
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Tabla 5. Porcentajes de aprovechamiento, subproducto y merma de las dos áreas
                    ALMACEN                   COCINA FRIA
   
 ENTRA A APROV  .REAL  %SUBPROD %SUBPROD %MERMA %SUBPROD % MERMA
PDTO ALMAC AL FINALIZAR EL % APROV Y
RECUPERABL
E RECUPERABLE  
 (Kg/MES) PROCESO(Kg/mes)  MERMA     
         
PAPAYA 1.440 162 11.24% 88.76% 79.96% 0% 1.67% 7.1%
      
PIÑA 1.440 121 8.3% 91.7% 80.18% 0% 0.70% 8.39%
      
NARANJA 1.600 17 1.09% 98.91% 97.54% 0% 0.35% 1.09%
         
         
PONDERADO 6.87% 93.12% 85.8% 0% 2.72% 15.8%
         
         
COSTO / AÑO $ 71.059.848 $ 0 $ 640.237
$
3.690.204
         
     
 
 
TOTAL/ AÑO    $ 71.700.085  
Fuente: Autora, con información tomada directamente
de la fuente
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Tabla 6. Ingresos y usos de los productos en el área de almacén en Kg / mes
     SUBPROD     
 CANTIDAD $ COSTO   A MERMA ENTRA A COSTO COSTO





 (g/ semana) (1000 g})  (g/mes)  FRIA  
         
PAPAYA 360.000 1.176   1.440.000    1.151.428           -    288.572 $ 1.354.079
$
16.248.948
      
PIÑA 360.000 1.412   1.440.000    1.154.655           -    245.345 $ 1.630.372
$
19.564.464
      
NARANJA 400.000 1.882   1.600.000    1.560.682           -      39.318 $ 2.937.203
$
35.246.436








   COSTO  DE    ENTRA   
 CANTIDAD
$ COSTO
DE MATERIA W1 RESIDUO A MERMA A MONTAJE COSTO COSTO
PDTO COMPRADA COMPRA  PRIMA (Kg/mes) RECUPERAR (Kg/mes)  AEROLINEA RESIDUOS MERMA
 (Kg/ sem) (1k) MES  (Kg /MES)  (Kg/mes)  /AÑO /AÑO
          
PAPAYA 360 1.176     1.693.440         289                 24           103                 162 $ 341.280 $ 1.446.504
       
PIÑA 360 1.412     2.033.280         245                 10           111                 121 $ 172.284 $ 1.877.100
       
NARANJA 400 1.882     3.011.200           39                   6             16                   17 $ 126.672 $ 366.600
          
  
$ 640.236 $ 3.690.204
  
Tabla 7. Ingresos y usos de los productos en el área de cocina fría en Kg / mes
Fuente: autora, con información tomada directamente de la fuente
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Como se observa en la tabla 5  el costo de los residuos recuperables  por año del
almacén son de $ 71.059.848 pesos y de la cocina fría  es de  $ 640.237 pesos lo
que equivale a un costo total de las dos áreas de $ 71.700.085 pesos; en cuanto a
costo  del residuo no  recuperable que son las mermas como ya se dijo
anteriormente es de $ 3.690.204 pesos por año.
Teniendo estos costos se procede a determinar las causas de los residuos
recuperables  y las soluciones para disminuir tanto la cantidad de residuos como el
costo de los mismos.
 4.2 CAUSAS DE LOS RESIDUOS Y SOLUCIONES
se determinaron  las causas que generan los altos índices de residuo tanto en la
recepción  de materia prima como en el área de la cocina fría.
Para esto se utilizo la herramienta estadística de porcentaje  (ver anexo F) para
determinar de esta manera determinar las causas más importantes que generan el
aumento de los residuos de fruta .
Entre las causas más importantes que se encontraron con el  fueron:  la mala
recepción de la materia prima, la deficiencia en la evaluación de proveedores, la
poca calidad de la materia prima , el compromiso de los proveedores y los malos
cortes de fruta ( ver figura 2).
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Tabla 8. Causas de los residuos
 
             % RESIDUO RECUPERABLE
CAUSAS ALMACEN COCINA FRIA
EV PROVEEDORES 18.28%  
RECPCION MP 15.90%  
CALIDAD MP 15.00%  
COMPROMISO  13.73%
CORTE DE FRUTA  13.59%
ROTACIÓN DE PUESTO  8.64%
MAQUINARIA  7.59%
RECIPIENTES  7.44%
   
TOTAL 49.18% 50.99%






















Figura 3. Causas de los residuo
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
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Tabla 9. Porcentaje de participación de las causas en términos de ahorro
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
PORCENTAJES EN TERMINOS DE AHORRO
 DISMINUCION DEL   
             % RESIDUO RECUPERABLE RESIDUO % AHORRO ALMACEN % AHORRO COCINA FRIA
CAUSAS ALMACEN COCINA FRIA APLICANDO SLN   
EV PROVEEDORES 18.28%  5.2 13.08  
RECPCION MP 15.90%  5.9 10  
CALIDAD MP 15.00%  5 10  
COMPROMISO  13.73% 4.73  9
CORTE DE FRUTA  13.59% 3.59  10
ROTACIÓN DE PUESTO  8.64%    
MAQUINARIA  7.59%    
RECIPIENTES  7.44%    
      
TOTAL 49.18% 50.99% 24.5% 33.08% 19%
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Tabla 10. Soluciones al problema de los residuos recuperables
ALMACEN COCINA FRIA
                       RESIDUO RECUPERABLE 79.96%           RESIDUO RECUPERABLE 1.67%
                                      CAUSAS                              CAUSAS
PROVEEDORES RECEPCION RENDIMIENTOS     COMPROMISO     CORTE DE FRUTA
MATERIA PRIMA DE MATERIA PRIMA
Y CALIDAD
SOLUCIONES                  SOLUCIONES
1.EVALUAR 1.ESTANDARIZAR 1. RACIONALIZACION ELABORAR DIFERENTES TIPOS DE
PROVEEDORES ENTRADA DE MATERIA DE ENTREGA DE PRODUCTOS PARA APROVECHAR LOS
2.RECORDS DE PRIMA Y CALIDAD MATERIA PRIMA RESIDUOS DE FRUTA GENERADOS EN
COMPRA DE ESTAS. A LA PLANTA ESTE TIPO DE COCINAS
3.MANEJO FICHAS MANEJO DE CONTROL
TECNICAS DE RESIDUOS




Tabla 11. Costo en términos de ahorro por año
Teniendo el porcentaje de participación de cada causa (ver tabla 9 ) se procedió a
determinar las soluciones (ver tabla 10)  y el ahorro que se generaría con esto, en
termino de costo ( ver tabla 11).
Aplicando las soluciones para las causas que originan los residuos recuperables
se estará ahorrando en al almacén un 33.08% y  en la cocina fría un 19% lo que
equivale en costo a un $ 48.031.357 pesos por año (ver tabla 11)  .
4.3  ANALISIS ESTADISTICO DE LAS CAUSAS
Para darle un soporte a las causas encontradas se utilizo como herramienta
estadística el programa STATGRAPHICS para conocer cuales causas originan los
residuos y en que cantidad afecta el incremento de estos por medio de la mayor
COSTO ANTES DE INICAR
EL PROYECTO
COSTO FINAL DE
AHORRO COSTO DE LA
   
MERMA NO
RECUPERABLE
   
ALMACEN $ 71.059.848 $ 47.797.067 $ 0
   
COCINA
FRIA $ 640.237 $ 234.290 $ 3.690.204
    
    
TOTAL/ AÑO $ 71.700.085 $ 48.031.357 $ 3.690.204
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correlación entre variables, indicando que causas son más importantes y por ende
darles las soluciones más oportunas.
Para esto primero se determino la cantidad de residuo generado por cada causa
(ver anexo G) y luego se procedió a utilizar la herramienta estadística (ver anexo
H) arrojando los siguientes resultados:
El análisis de varianza para el corte de fruta indica que existe  una diferencia
significativa entre los residuos, esto quiere decir, que el corte de fruta es un factor
significativo que influye en la cantidad y costo del residuo generado en la
compañía.
En la recepción de materia prima indica en su análisis que existe una alta
diferencia significativa entre las causas.  La recepción de materia prima incide en
el incremento del residuo lo cual hace pensar que en esta área hay altas
deficiencias, lo cual origina que los productos que llegan no puedan ser utilizados
en el área de la cocina.
En cuanto a la rotación de puestos no hay diferencias significativas entre las
causas, aunque puede influir un poco en el residuo ya que no todos los
trabajadores poseen un buen manejo de los productos.
La variable de evaluación de proveedores y el compromiso de los trabajadores,
presentan una diferencia significativa, corroborando que en la compañía no se
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maneja un buen seguimiento de sus proveedores y falta  motivación hacia sus
trabajadores, lo cual afecta el incremento de los residuos y por tanto el costo de
estos.
Finalmente la variable calidad de materia prima es una de las más importantes ya
que presenta una diferencia altamente significativa y afecta directamente en el
aumento de los residuos y además afecta el proceso de producción.
Es importante decir que las primeras causas que se deben tener en cuenta para
disminuir el residuo y por lo tanto el costo de estos son la recepción y la calidad de
las materias primas, para esto mas adelante se  propondrá un plan que le servirá a
la compañía para que se  disminuyan los residuos generados a causa de estos.
Para el modelo de regresión lineal simple  de costo contra residuo:
ß1: por cada gramo que se aumente el residuo el costo semana se incrementara
en 1.76932 pesos.
El coeficiente de correlación r es igual a 0.9786
El coeficiente de determinación r² es igual a 0.9573
Es decir que existe una alta correlación mas entre  las dos variables y el 95.77%
de la variación en los costos es explicado en la variación  de residuo.
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5. PROPUESTA PARA EL SISTEMA DE CONTROL DE
RESIDUOS
Un sistema de control de residuos es importante ya que permitirá controlar mas
detenidamente cada uno de los procesos de la empresa ayudando a disminuir la
cantidad y el sobrecosto de los residuos.
Como ya se han identificado las causas más importantes de los residuos, se
actuara en cada una de ellas, para reducir al máximo los residuos generados por
cada una de estas.
5.1 PROVEEDORES
La evaluación de la adquisición de las materias primas es un factor importante
dentro del diseño de un sistema de control de residuos.  Dentro de la
disponibilidad de la materia prima los proveedores son elementos claves para el
buen desempeño de la gestión productiva, para esto se determinaron unos
parámetros de calificación de aceptación o rechazo de la materia prima por
proveedor el cual se puede observar en el cuadro 2.
En el cuadro 2 el puntaje se tomara de la siguiente manera:
Excelente = 5  Bueno = 4   Malo = 3    Regular = 2     Pésimo = 1
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RESPONSABLE DE LA CALIFICACION____________________________
CRITERIO PUNTAJE
TRANSPORTE
1. CAMIONES LIMPIOS SIN
EXCREMENTO DE ANIMALES
2. MATERIA PRIMA EN
CANASTAS
MANIPULACION DEL PRODUCTO
1. BUEN TRATO DE MATERIA
PRIMA
CALIDAD DEL PRODUCTO
1. MATERIA PRIMA ENTERA,
LIMPIA, FIRME
2. NO DAÑOS FISIOLOGICOS NI
MECANICOS




5. NINGUN OLOR EXTRAÑO
6. MATERIA PRIMA SIN
DEFORMACIONES
EXAGERADAS
7. GRADO DE MADUREZ QUE
PERMITA LA CONSERVACION
ADECUADA DEL PRODUCTO
8. LIBRE DE DAÑOS E
INSECTOS
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
Si el proveedor entrega su producto con las condiciones optimas su calificación
será de 55; el operario calificara todos los 11 ítems anteriores y sacara un
promedio el cual le dará la posibilidad de hacer toma de decisiones si:







* Se devolverá las variedades que no le sirven a la compañía
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Luego de tener la respectiva calificación se consignara en la base de datos (ver
cuadro 3)  donde se evaluara el desempeño del proveedor.
Es importante recalcar que al  comienzo de la relación comercial con el nuevo
proveedor, se establecen las condiciones de recepción de los productos. A lo largo
del tiempo se les hará un seguimiento a lo proveedores para  observar el
desempeño de cada uno de ellos, para lo cual la empresa contará con un formato
que permita evaluar tal desempeño. ( Ver cuadro 3).
Teniendo la evaluación de los proveedores se podrá realizar la gráfica de
tendencia y se analizara el comportamiento del proveedor en un periodo de tiempo
determinado; para la evaluación de calidad se tomara el puntaje de la misma
manera con la cual se evalúo al proveedor,  tendiendo presente las condiciones de
calidad de la materias prima (ver anexo I) y finalmente se realizaran las
observaciones correspondientes.
Para llevar una base de datos del proveedor  por materia prima se utilizara un
formato en el cual se lleva un control de proveedor por materia prima (Ver cuadro
4) este formato consta  de ocho  columnas en las cuales se registrara la siguiente
información:
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Cuadro 3 .Formato evaluación de proveedores




FICHA TECNICA No --------------------------- FECHA DE-------------------  HASTA--------
RESPONSABLE ----------------------------------------------------------






No DE PEDIDOS --------------------------DE--------------------------       HASTA----------





FUENTE : Autora. Con base en diseño propio
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No. _________
CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA.
                   CONTROL DE PROVEEDORES POR MATERIA PRIMA
ULTIMA COMPRA   
MATERIA PRIMA PROVEEDOR TELEF. DIRECC. FECHA CANTIDAD PRECIO OBSERVACIONES
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
Cuadro 4. Record de proveedores
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
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• Primera columna se colocara el nombre de la materia prima.
• Segunda columna ira registrado el nombre del proveedor.
• En la tercera el teléfono de la empresa del proveedor o lugar donde pueda
ser ubicado para algún reclamo.
• La cuarta columna se colocara la dirección del proveedor.
• En la quinta, sexta y séptima columna ira registrada la fecha, la cantidad y
el precio de la ultima compra
Finalmente en la ultima columna se colocaran las observaciones pertinentes.
Para reducir las perdidas de materia prima, es importante tener en cuenta que los
proveedores sean concientes que es muy importante la optima calidad de las
materias primas y también es indispensable la buena y adecuada manipulación de
las materias primas.
Para facilitar todo esto se diseño un modelo de ficha técnica para materia prima
( Ver cuadro 5 ) este formato del modelo de ficha técnica para materia prima
consigna en la primera parte la información general para la identificación del
producto, cómo lo es un  código que lo identifica, el cual se asigna de acuerdo a
un sistema de codificación; la unidad de medida se refiere a la forma como el
producto es adquirido por la empresa, pudiendo ser gr, kg, bultos, etc.
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Cuadro 5. Modelo ficha técnica materia prima
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
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Este formato (cuadro 5) será único,  implementando lo anteriores tiene la base
para llevar a cabo la evaluación  de los proveedores, con el propósito de
calificarlos de acuerdo  al grado de calidad que puedan ofrecer, finalmente es una
herramienta para la selección de los mismos.
Para la clasificación y evaluación de los proveedores se propone implementar la
elaboración de gráficos de tendencia (véase figura 4) que permitan visualizar su
desempeño a nivel de calidad en un periodo de tiempo definido por la rotación del
producto.














Figura 4. Gráfico de tendencia para calificación de calidad para proveedores.
FUENTE. Autora con base en diseño propio.
Los criterios para la asignación de la calificación deberán ser definidos por la
empresa, teniendo en cuenta asegurar a cada uno de los factores evaluados a que





En lo referente a la evaluación, se debe seguir una metodología que asegure
objetividad y veracidad, para lo cual se propone a la empresa un formato para la
recolección de información (ver cuadro 3). Para efectos de este estudio la
metodología que se pone en consideración incluye:
• Definir dentro de las materias primas de cada ciclo, aquellos que son
críticos, con el propósito de seleccionar el proceso de  recepción.
• Dentro del conjunto de especificaciones registradas en la ficha técnica de
los productos en cuestión se debe seleccionar aquellos que son críticos, es
decir, los que inciden de manera directa en la calidad del producto que
ofrece CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA.
• Definir junto con el proveedor el nivel aceptable de calidad
De acuerdo con la importancia de cada materia prima, es decir, aquella cuya
calidad de conformidad con CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA, sea tolerante
tendrá niveles de calidad aceptables más bajos.
Con base en lo anterior definir una tabla de calificación de calidad de materia
prima, cuyo resultado se mostrara en un gráfico de tendencia.
5.2 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
Para el buen desarrollo de la gestión productiva es de suma importancia la fase de
proceso, entendiéndose por esta aquella en la cual se da transformación de la
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materia prima en un producto terminado que cumpla con las condiciones de
calidad definidos.
Por esto es muy importante la calidad de la materia prima que llega a la planta,
porque así mismo será el producto final entregado, para la toma de decisión de la
aceptación o rechazo del lote que llega a la compañía, se tomaran 10 muestras al
azar. Si se detectan irregularidades en un más del 50% de los productos testados,
se avisa al chef, quien revisará el lote con mayor minuciosidad y tomara la
decisión de efectuar la devolución parcial o total del pedido.
En el anexo I se exponen algunas características básicas a tener en cuenta para
la recepción de las frutas escogidas por presentar un alto índice de residuos.
Después de la recepción de la fruta esta es desinfectada con hipoclorito de sodio,
y  luego se  procede al empaque, la función de este es la de proteger y controlar la
perdida o ganancia de humedad de los alimentos, modificando la temperatura del
producto o la velocidad del aire circulante y evitando la acción de la luz, además
de la contaminación cruzada.
Para controlar la entrada y salida de las frutas se elabora una tarjeta de
almacenamiento  (Ver cuadro 6)  para la identificación de frutas.
Estas tarjetas están divididas en seis items que se desglosaran a continuación:
• El primero es el producto en el cual se registrará el nombre del producto
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• Luego sigue el código el cual es asignado por el aérea del almacén
• En el tercer item encontramos la variedad del producto
• Luego esta la cantidad que entra para almacenamiento
• Como quinto item esta el proveedor de esos productos
• Y finamente encontramos las fecha de entrada y salida como también el
saldo que queda en almacenamiento.
Cuadro 6. Modelo de tarjeta de almacenamiento frutas
CATERAIRE DE COLOMBIA
TARJETA DE ALMACENAMIENTO
Producto _________________________                         Código ______________
Variedad _________________________                        Cantidad _____________
Proveedor ________________________
Fecha: entrada  _____________ salida ______________saldo______________
FUENTE: Autora, con base en diseño propio.
Estas tarjetas de almacenamiento son muy útiles para evitar perdidas de producto
por lo tanto se utilizara siempre el sistema de rotación de inventarios PEPS
(primero que entra, primero que sale.
5.3 RENDIMIENTO DE MATERIA PRIMA
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La identificación y estandarización de los rendimientos de materia prima además
de ser una herramienta fundamental para un sistema de costeo, es un parámetro
controlable en beneficio de la minimización en el costo de materiales directos.
Se dice que es controlable, ya que mediante el mejoramiento de los
procedimientos, es decir, las operaciones de manipulación, es posible minimizar la
perdida, o por otro lado se pueden  establecer opciones para el control eficiente
del costo, evitando los desperdicios a través de mecanismos de aprovechamiento
de los residuos o partes subutilizadas o no utilizadas de las materias primas. En el
desarrollo de la propuesta se trabajará sobre aquellas materias primas que “mayor
efecto” tenga en el residuo y en la perdida, tanto de cantidad como de costos, es
decir sobre los que se menciono como resultado del análisis de los diagramas de
Pareto, no obstante, la empresa deberá implementar los mecanismos a que haya
lugar con el propósito de minimizar la pérdida en los demás productos analizados.
Para controlar la entrega de las materias primas se utilizó un formato (ver cuadro
7) el cual será manejado sistemáticamente; desde el almacén ya que en esta zona
se distribuye todo el material requerido por todas las áreas de la cocina.
Para no tener confusiones cada área de la cocina tendrá su formato, lo que indica
que por ninguna razón se deberán descompletar las cantidades entregas a cada
sección.
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                                          CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA
   ENTREGA DE PRODUCTO A LA
PLANTA
MATERIA PRIMA__________________ FECHA ___________________    RESPONSABLE__________________________
% RESIDUO
AEROLINEA SERVICIO CANT SERVICIO PRODUCTO  GR / PLATO ESTIPULADO CANTIDAD A ENTREGAR RESIVIO
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
Cuadro 7. Formato control de
materia prima
FUENTE. Autora, con base en
diseño propio
89
Para poder tener un mejor control de materia prima cada producto tendrá su hoja
de calculo ( ver cuadro 7)  lo cual permitirá saber cuanto se requiere de materia
prima según la cantidad de platos a montar. Además para evitar posibles faltantes
a causa de daños o deterioros de los productos se entregara a la planta tres
productos adicionales lo cual no quiere decir que necesariamente deben ser
utilizados, si por alguna razón es indispensable la utilización de estos se colocara
en las observaciones el porque se utilizo.    En el formato (ver cuadro 7) la
columna aerolínea y servicio se refiere a la aerolínea y a la clase del servicio ya
sea  ejecutiva, primera o económica , la cantidad de servicio se toma con base en
los vuelos full; por esto para poder determinar la cantidad de producto es
importante tener presente los gramos de platos a realizar; teniendo este dato se
realiza la respectivas conversión y nos dará la cantidad de materia prima que se
deberá entregar a la planta ( cocina fría) Como es natural en este tipo de
industrias siempre se presentaran residuos, pero para tener un mejor control de
estos se utilizara un  elaboro un formato ( ver cuadro 8), en el cual sé ira
consignando la cantidad de residuo en gr, y si es alto se colocara en las
observaciones el origen de estos, ya sea por daño físico o deterioro del producto.
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                                            CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA
FECHA__________________ CELULA_________________________
RESPONSABLE_________________________
AEROLINEA SERVICIO MATERIA PRIMA CANTIDAD DE RESIDUO OBSERVACIONES
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
Cuadro 8. Formato control de residuo
FUENTE. Autora, con base en diseño propio
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6. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS RESIDUOS
Es importante aclarar que los análisis físicos y microbiológicos solo se realizaron
para  las frutas debido a que estas presentan mayor grado de residuo  y no se les
ha dado otra utilización.
6.1 ANALISIS FISICOS
Estos análisis se realizaron teniendo en cuenta los ocho tipos de frutas, que se
manejan en la cocina fría; se les hizo un seguimiento por un periodo de siete días
teniendo en cuenta la variación de color, olor y apariencia.
Los resultados del análisis físico realizado a los productos se pueden observar en
el anexo J donde se especifica el puntaje que se asigna a cada seguimiento.
Como se puede observar en las tablas anteriores ningún producto presenta
alteraciones físicas, lo cual indica que la temperatura  promedio de 8.9 grados
centígrados en el que son almacenados los residuos es la ideal para conservar
este tipo de productos.
6.2 ANALISIS MICROBIOLOGICO
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se llevaron acabo para determinar si los residuos presentan algún tipo de
contaminación ya que por estar almacenados durante siete días y a exposición al
medio ambiente por un periodo de una hora y media aproximadamente mientras
se lleva acabo el montaje de los vuelos.  Teniendo este análisis es posible
determinar si puede ser utilizado en otro tipo de productos, ya sea para el
consumo, o para beneficio de la misma empresa, dándole otro tipo de utilización
como por ejemplo elaboración de mermeladas, jugos entre otros.
Los resultados de este análisis  se pueden observar en el anexo J.
De acuerdo a los resultados microbiológicos realizados a los residuos se
determino que es posible utilizarlo en la elaboración de diferentes productos ya
que no presentan ningún tipo de contaminación, ni riesgo para los consumidores,
los resultados de los exámenes dieron negativos y por debajo de los estándares
permitidos para considerar los residuos como materia prima de buena calidad,
estos resultados fueron comparados con la resolución  No   1745  del Ministerio de
Salud, para frutas  crudas, la cual se encuentra en el anexo K y fue obtenido por
datos adquiridos por la empresa.
Para aprovechar los residuos recuperables  de la cocina fría se le propone a la
empresa para que baje este costo un plan de aprovechamiento para el cual sé
reencomienda elaborar  nuevos  productos como mermelada, néctares como
también bocadillo .
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Al aprovechar estos productos se estaría disminuyendo casi en un  19.11% los
residuos de estos productos, para esto se elaboro un plan de capacitación (ver
anexo B), el cual tiene como fin, enseñar, definir y describir los diferentes tipos de




La idea de implementar un sistema de control de residuos es contar con las
instalaciones y equipos con que se cuenta en la empresa, con el propósito de
minimizar los residuos y darles un aprovechamiento más optimo y por lo tanto
reducir los costos con la utilización de estos.
Entre los gastos más importantes se pueden mencionar las materias primas pero
en este caso son los residuos que se generan en este tipo de industria, pago
salarios, gastos generales ( arrendamiento – servicios) y los gastos generales del
empresario. Todos estos gastos reciben el nombre de costo ya que son el
desembolso que tiene que realizar la empresa para poder llevar acabo este
proyecto.
Para realizar el análisis económico se consideran:
Las inversiones requeridas antes de la puesta en marcha: activos fijos, nominales
y capital de trabajo
Los costos fijos: gastos administrativos y de personal, mantenimiento de equipos,
posibles ampliaciones de la plana y depreciación.
Los costos variables: materia prima, mano de obra directa, empaque.
7.1 ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO
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Se hablo con el gerente y se determino que no se empleara ninguna línea de
crédito, ya que la inversión para este proyecto es de 8.145.558 pesos la cual es
una cifra baja y no se justifica tomar un crédito para esto.
7.2 APORTE INICAL DE LA EMPRESA
El presupuesto asignado  por la empresa, es en cuantía de $8.145.558 millones de
pesos, con este se inicio el  proyecto para la implantación del montaje de control
de residuos.
El costo del ahorro es de $48.031.357 pesos al año.
7.3 CAPITAL DE TRABAJO
La mano de obra es uno de los costos más altos en el capital de trabajo a
consecuencia de que a medida que la capacidad aumenta se hace necesario el
incremento de la mano de obra lo que eleva los gastos de nomina.
Para realizar un análisis financiero del montaje del sistema de control de residuos
es necesario proyectar los costos y gastos para evaluar su viabilidad.
7.4 PRECIO DE VENTA
El precio de venta de las mermeladas y bocadillo en Colombia, mantiene un
amplio rango como consecuencia de los diferentes productos, así mismo como el
destino de estos y por su puesto la calidad.
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El precio propuesto permitirá competir en el mercado, incluso por debajo del
promedio obtenido, obteniendo un 30% como rentabilidad, para el primer año se
determino que el precio  de venta inicial será $ 9.000 pesos por unidad de 5000gr
para la mermelada y el bocadillo.
Los precios en el mercado se mantienen entre 11.000 y 12.000 pesos
aproximadamente.  El factor que más influye es la calidad de la materia prima ya
que es necesario trabajar con excelentes productos frescos, para obtener
productos terminados competentes.
7.5 PRESUPUESTO DEL PROYECTO
periodo de vida útil                       5 años
el valor de venta al 5 año             en todos los años se maneja un $ constante
financiación                                   0%
valor presente neto                       se asuma una rentabilidad mínima del 12 %
En este proyecto sin financiación no se tiene en cuenta el origen de los recursos.
Para realizar una proyección del flujo de caja y los estados financieros, se
mantuvo constante el precio de venta de producto terminado y luego con estos
valores y la demanda estimada para cada año, se hallaron los ingresos por ventas
anuales.
97
A continuación tenemos los cálculos del flujo de caja y los estados financieros
proyectados a 5 años.
Finalmente el proyecto en su evaluación  están sujetos a los supuestos de
maneras que los resultados del proyecto varían de acuerdo a las necesidades y
estimativas de la evaluación que se haga.
7.6 ANALISIS DE VPN Y LA TIR
En el estudio financiero para el montaje de un sistema de control de residuos, se
utilizaron como indicadores de viabilidad del proyecto el Valor Presente Neto y la
Tasa Interna de Retorno y  se realizo el análisis para el proyecto sin financiación
Además se utilizó como parámetro la tasa real del 12% anual, dando los
siguientes resultados:
Tabla 12. Datos obtenidos de la TIR Y VPN
PROYECTO TIR VPN(12%)
SIN FINANCIACION 55% 12.035.727
FUENTE: Autora, con base en diseño propio
98
7.6.1 ANÁLISIS DEL PROYECTO SIN FINANCIACIÓN
En este análisis se puede decir que el proyecto es viable y que producirá la
rentabilidad suficiente, sin importar el origen de los recursos.  El proyecto sin
financiación brindara mas confianza al inversionista y permitirá desarrollar
inversiones en otros campos, para crear nuevos productos.
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CUADRO #9. PRESUPUESTO DE INVERSION DEL PROYECTO
UNIDADES UNIDAD VR.UNIDAD VR.TOTAL
   
1.1.OBRAS CIVILES 0 0 0
   
1.2.MAQUINARIA Y EQUIPO  2.281.980
bascula digital 1 680.000 680.000
mesa de manipulación 1 1.200.000 1.200.000
Termómetro 1 25.000 25.000
cuchillo acero inoxidable 30 11.666 349.980
cuchara de palo 2 6.000 12.000
caja de frascos 24 625 15.000
1.3.MUEBLES Y ENSERES  3.820.000
Escritorios sillas 1 500.000 500.000
Archivadores 1 300.000 300.000
Computadores 1 2.800.000 2.800.000
Calculadoras 1 20.000 20.000
   
Materiales oficina 1 200.000 200.000
TOTAL INVERSION   6.101.980
2. CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL    
2.1 PERSONAL   1.814.000
2.1.1 MANO OBRA DIRECTA   1.214.000
Ingeniero de alimentos 1 800.000 800.000
Operarios 1 414.000 414.000
2.1.2.MANO OBRA INDIRECTA    
Administrativos 0 600.000 600.000
    
2.2.SERVICIOS   137.000
gas natural 1 20.000 20.000
Agua 1 24.000 24.000
Basura  8.000 8.000
Energía 1 85.000 85.000
2.3.MATRIA PRIMA   92.578
Frutas   0*
Pectina 1 4.400 17.456
Azúcar 1 13.867 55.468
ácido cítrico 1 4.400 19.654
    
TOTAL CAPITAL TRABAJO MENSUAL   2.043.578
TOTAL INVERSION Y CAPITAL TRABAJO   8.145.558
AHORRO CON SOLUCION   48.031.357
APORTE DE SOCIOS 100% 8.145.558
FINANCIACION 0% 0
TOTAL INVERSION 100% 8.145.558
* la materia prima de frutas no tiene costo ya que son residuos que genera la empresa
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CUADRO #10.  PROYECCION DE LA DDA DE RESIDUOS
PERIODO AÑO DDA PARA EL DDA MERMELADA DDA.BOCADILLO
  PROYECTO(Kg) 60% 40%
1 AÑO 1 3000 1.800 1.200
2 AÑO 2 3600 2.160 1.440
3 AÑO 3 3400 2.040 1.360
4 AÑO 4 3600 2.160 1.440
5 AÑO 5 4801 2.881 1.920
*en este proyecto la demanda es igual a la oferta ya que no se manejan altas cantidades de producción
CUADRO # 11.  NECESIDADES Y RENDIMIENTOS DE MATERIA PRIMA Y PRODUCTO TERMINADO
MERMELADA AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
materia prima día 508 9.000 9.000 9.000 9.000
producto terminado día 7,50 8,07 8,69 9,36 10,07
materia prima mes 10.160 10.937,24 11.773,94 12.674,65 13.644,26
producto terminado mes 150 161,48 173,83 187,13 201,44
      
materia prima año 121.920 131.246,88 141.287,27 152.095,74 163.731,07
Producto terminado año 1.800 1.937,70 2.085,93 2.245,51 2.417,29
    
BOCADILLO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
      
materia prima día 1.209 6.500 6.500 6.500 6.500
producto terminado día 5 5 6 6 7
materia prima mes 24.180 26.030 28.021 30.165 32.472
producto terminado mes 100 108 116 125 134
materia prima año 290.160 312.357 336.253 361.976 389.667
Producto terminado año 1.200 1.292 1.391 1.497 1.612
* el precio de la materia prima se mantiene constante durante la proyección del proyecto
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CUADRO #12.  PROYECCION DE COSTOS Y GASTOS
 GASTOS FINANCIEROS  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
       
Saldo inicial 0 0 0 0 0 0
Abono capital  0 0 0 0 0
Interés anual 20% 0 0 0 0 0
Amortización 10 0 0 0 0 0
vr. cuota fija anual 0     
       
MATERIA PRIMA       
Mermelada  121.920 131.247 141.287 152.096 163.731
Bocadillo  290.160 312.357 336.253 361.976 389.667
       
DEPRECIACION       
Inversión inicial 6.101.980 6.101.980 5.491.782 4.881.584 4.271.386 3.661.188
Depreciación anual  610.198 610.198 610.198 610.198 610.198
Saldo depreciar  5.491.782 4.881.584 4.271.386 3.661.188 3.050.990
SERVICIOS  1.644.000 1.769.602 1.904.799 2.050.326 2.206.971
       
GASTOS LABORALES  21.768.000 23.431.075 25.221.209 27.148.110 29.222.225
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CUADRO # 12. OBTENCION PRECIO VENTA EMPRESA
ITEMS  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Materia prima  412.080 443.604 477.540 514.072 553.398
Servicios  1.644.000 1.769.602 1.904.799 2.050.326 2.206.971
Gastos laborales  21.768.000 23.431.075 25.221.209 27.148.110 29.222.225
Depreciación  610.198 610.198 610.198 610.198 610.198
Abonos a capital  0 0 0 0 0
Interés anual  0 0 0 0 0
Aporte de socios(20%) 8.145.558 2.036.390 2.036.390 2.036.390 2.036.390 2.036.390
Total costos  26.470.668 28.290.868 30.250.136 32.359.095 34.629.182
Kg/producidos  3.000 3.600 3.400 3.600 4.801
Costos/kg  8.824 7.859 8.897 8.989 7.213
Utilidad esperada (30%)  2.647 2.358 2.669 2.697 2.164
Costo producción  11.471 10.216 11.566 11.685 9.377
Precio mercado  9.000 9.000 9.000 9.000 9.000
Utilidad /perdida por g. producido  -2.471 -1.216 -2.566 -2.685 -377
TOTAL INGRESOS  27.000.000 32.400.000 30.600.000 32.400.000 43.209.000
* el precio en este proyecto se maneja constante durante la proyección del mismo.
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CUADRO #13. FLUJO DE CAJA PROYECTADO DURANTE LA VIDA UTIL DEL PROYECTO / SIN FINANCIACION
 AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
       
Saldo caja año anterior   25.356.000 104.017.755 180.744.313 259.125.344
INGRESOS       
Préstamo 0 0 0 0 0 0
Ahorro * 48.031.357 48.031.357 48.031.357 48.031.357 48.031.357 48.031.357
Ingresos Ventas 0 27.000.000 32.400.000 30.600.000 32.400.000 43.209.000
     
Total ingresos 48.031.357 27.000.000 105.787.357 182.649.112 261.175.670 350.365.701
      
EGRESOS       
       
       
Inversión 8.145.558 0 0 0 0 0
Abonos capital  0 0 0 0 0
Servicios  1.644.000 1.769.602 1.904.799 2.050.326 2.206.971
Total egresos 8.145.558 1.644.000 1.769.602 1.904.799 2.050.326 2.206.971
       
Superávit / déficit 0 25.356.000 104.017.755 180.744.313 259.125.344 348.158.731
* se incluyo lo que se ahorrara implementando el control de residuos
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CUADRO  #14. CALCULO VPN Y TIR –SIN FINANCIAMIENTO-
INGRESOS AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Préstamo inversión      
Aporte socios      
Ventas  27.000.000 32.400.000 30.600.000 32.400.000 43.209.000
TOTAL INGRESOS  27.000.000 32.400.000 30.600.000 32.400.000 43.209.000
      
EGRESOS      
Inversión 8.145.558    
Costo ventas  9.000 9.689 10.430 11.228 12.086
Gastos administrativos  21.768.000 23.433.252 25.225.896 27.155.677 29.233.086
Intereses  0 0 0 0 0
Abonos capital  0 0 0 0 0
Servicios  1.644.000 1.644.000 1.904.799 2.050.326 2.206.971
TOTAL EGRESOS 8.145.558 23.421.000 25.086.941 27.141.125 29.217.230 31.452.143
      
      
FLUJO NETO -8.145.558 3.579.000 7.313.060 3.458.875 3.182.770 11.756.857
VPN 12% 12.035.727
TIR  55%    
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CONCLUSIONES
1. De las dos áreas estudiadas la que presenta mayor porcentaje de residuo
recuperable es la del almacén con un 85.8%  y un costo anual de
$71.059.848 pesos; la cocina fría por el contrario es la que presenta menor
porcentaje de residuo con un 2.7% equivalente a $640.237 pesos
2. Los residuo son generados principalmente a causa de: mala recepción de
materia prima, calidad de los productos, corte de fruta, y deficiencia en la
evaluación de los proveedores; esto esta fundamentado en el modelo
estadístico, al implementar el sistema de control de residuos y
aprovechamiento de los mismos se estará disminuyendo el porcentaje de
residido de las dos áreas en un 52.08% lo que equivale a un ahorro de
$48.031.357 pesos al año.
3. En este tipo de industrias siempre existirá un costo que no será recuperable
(mermas) se implemente o no un plan para controlar los residuos, en este
estudio este costo es de $ 3.690.204 pesos lo cual equivale a un 15.8%.
4. La evaluación y selección de proveedores, el control  de calidad en la
materia prima y la buena recepción de estos, permitirá controlar el índice de
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residuos ya que teniendo encuentra estas causas, se garantizara que la
materia prima llegara a la planta en optimas condiciones.
5. La sistematización de la entrega de la materia prima a la planta permite
controlar los residuos y desperdicios generados, ósea se manejan las
materias primas de una manera racional.
6. Las pruebas microbiológicas realizadas a los residuos dieron como
resultado que son aptos para ser utilizados en la elaboración de diferentes
productos ya que no presentan ningún tipo de contaminación, ni riesgo para
los consumidores.
7. El manual de aprovechamiento, para  la elaboración de néctares
mermeladas,  dulces y bocadillos ayudan para dar soluciones al problema
de los residuos en CATERAIRE DE COLOMBIA LTDA, además estos
pueden llevarse a cabo en cualquier momento, ya que no se requiere
nuevos equipos ni insumos tecnificados.  Los altos índices de residuo y el
personal que allí labor pueden realizar sin inconveniente de un amanera
casi artesanal sin elevar los costos de producción.
8. La evaluación financiera determina que el proyecto es viable y que
producirá la rentabilidad suficiente, sin importar el origen de los recursos.
El proyecto sin financiación brindara mas confianza al inversionista y
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Se le recomienda a la empresa aplicar constantemente la herramienta estadística
de la curva de pareto, ya que ayudara para mantener un mejor control en los
residuos, además indica cual es la causa de ellos y de esta manera poder aplicar
las correcciones necesarias.
Además es importante llevar datos históricos de los proveedores ya que ayuda a
realizar un buen estudio, teniendo presente las características analizadas y darle
más agilidad al muestreo de datos.
Las mermas de las frutas  no se tuvieron en cuenta para el proyectó, pero podrían
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 ANEXO A. DIAGRAMA GENERAL DEL PROCESO
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Se deben separar los residuos los cuales deben ser sanos y aptos para el
consumo.
•  EXPRIMIR
El jugo se puede obtener mediante el uso de la licuadora o con el uso
de u colador para poder retener las semillas y de esta manera poder
sacar su jugo, se le pueden adicionar otros ingredientes  en las
cantidades que se deseen como azúcar, agua o leche.
•  ENVASADO
Se puede envasar en jarras plásticas o frasco de vidrio para su consumo
posterior, estos deberán estar previamente esterilizados.
•  ALMACENAMIENTO
Se puede refrigerar en nevera o consumir inmediatamente.  En
ocasiones  el jugo es sometido a un proceso de pasteurización para
prolongar el periodo de vida útil del producto.
Este método de aprovechamiento se puede aplicar a todo tipo de
frutas ,  teniendo presente que debe estar en perfecto estado de
maduración, sin magulladuras o podredumbres.
PROCESO DE ELABORACION
•  SELECCION
Se debe elegir el residuo lo más fresco y sano, el punto de madurez no
debe ser excesivo.
Cuando el residuo no esta en buenas condiciones de calidad es
preferible preparar la mermelada  en forma de pasta o puré.
Es importante tener presente que cuando la fruta no presenta suficiente
cantidad de ácido es conveniente adicionar jugo de limón, para que
ayude a la acidificación y también con este se incorporan cantidades
de pectina que lleva en disolución dicho jugo.
•  FORMULACION
Antes de iniciar la elaboración de una mermelada es necesario calcular
y determinar las porciones de los diferentes componentes que los forma.
FORMULACION ADICIONÁNDOLE PECTINA Y ACIDO CITRICO



















•  EXTRACCION DEL JUGO
El jugo  del residuo se puede obtener mediante el uso de la licuadora o
con el uso de un colador.
•  EVAPORACION
Este proceso se debe realizar durante 1 a 2 min. Luego de transcurrido
este tiempo se adiciona el azúcar pero no en su totalidad ( aprox. el 45
% del peso total) y más o menos al minuto se adiciona la pectina con
agitación constante.
El jugo debe ser concentrado rápidamente para alcanzar el punto
critico para la formación del gel del sistema pectina- azúcar- ácido.
Si se deja rebullir prolongadamente provocara la hidrólisis de la, pectina,
la volatización del ácido y también perdida en el sabor y el color.
Finalmente adicional el resto de azúcar ósea el 55% del peso total de
una manera lenta sin dejar de revolver.
El porcentaje mínimo de azúcar en el producto final debe ser del 45 %.
•  CONCENTRACION
Se debe adicionar ácido solo si es necesario durante  el proceso de
ebullición debe agitar constantemente, hasta que el agua de la fruta se
evapore y de esta manera concentrar hasta llegar a la gelificación, en
este punto el producto debe estar en un 65% o 65 º Brix.
•  ENVASADO
Como la mermelada esta bastante caliente se debe tener presente:
Si la mermelada tiene mucha espuma en la superficie retirar.
Con la ayuda de una cuchara de palo llenar los tarros hasta el borde,
con el fin de que no quede aire entre la superficie de la masa y el cierre
del envase.
Si la mermelada contiene mas del 60 % de azúcar es necesario
estabilizar para evitar fermentación.
Para realizar la mermelada de forma artesanal, se realizan los mismos
pasos anteriores pero como no se posee de un refractómetro para
determinar los Brix que debe cumplir el producto, se requiere de un vaso
con agua  en el cual se coloca una gota de mermelada para
determinar el punto de gelificación alcanzado; otro método es colocar
sobre una cuchara una gota al enfriarse debe presentar la consistencia
característica de la mermelada.
Teniendo en cuenta el grado de gelificación que tengan los residuos se
puede utilizar este método de conserva; sin embargo se puede mezclar
los residuos; además hay que tener en cuenta el estado de madurez y
las condiciones de sanidad de los residuos.  Incluso se debe tener en
cuenta el nivel de acidez y dulzura de los residuos.
•  SELECCIÓN
Los residuos deben estar en perfectas condiciones.
•  COCCION DE LA FRUTA
Dependiendo del dulce se cocina con mayor o menor intensidad.
Agregue el azúcar en porciones iguales a la fruta es decir por cada libra
de residuo una libra de azúcar.
Es importante tener presente que para frutas simples se le adicione
menos azúcar, ya que poseen poco ácido. Los mejores dulces son los
que contienen un poco más de azúcar que de fruta. Por ejemplo si
contiene menos de la mitad de azúcar los dulces se fermentaran
fácilmente, pero por el contrario si se agrega demasiado azúcar, el
dulce tenderá a cristalizarse.
El cocimiento se hacen en pailas de acero, por medio del cocimiento se
logra la mezcla perfecta de los componentes y se evapora la masa
hasta darle la concentración adecuada. no se debe olvidar revolver
constantemente.
Para darle el punto al dulce el método más fácil es sacando con una
cuchara de palo una muestra que se dejara enfriar un poco y luego se
dejara caer por una orilla de la cuchara, si esta a punto formará una
especie de cortina que se desprenderá libremente.
Finalmente se deja enfriar un poco y se elimina la espuma restante.
•  ENVASAR
Estos dulces se pueden envasar en latas y hasta en cajas de madera, si
por lo menos contiene al menos el 70% de azúcar se conservara por mas
tiempo.
Se pueden utilizar en todas las frutas, su estado de calidad y
maduración no es muy importante; sin embargo se prefieren los frutos
maduros y sin daños fisiológicos.
PROCESO DE ELABORACION
•  FORMULACION Y COCCION
Para obtener un producto uniforme es importante adicionar las mismas
cantidades de fruta y de azúcar.
En la formulación es aconsejable incluir una porción de azúcar reductor
como glucosa, para evitar el resecamiento y prolongar la brillantes del
producto. La adición de azúcar reductor puede ser hasta del 20% del
azúcar total.
No se debe olvidar agitar constantemente durante la cocción.
El punto de fin de cocción debe medirse con un refractómetro que
indicara un rango entre 72 a 75 º Brix.  En la practica puede observarse
por su espesor.




















•  ENFRIAMIENTO Y EMPAQUE
Una vez pasado el producto a moldes, de debe dejar enfriar
lentamente, hasta que adquiera consistencia dura, típica del bocadillo.
Para empacar se utiliza el papel “celofán” el cual dará protección a
este tipo de producto.
•  ALMACENAMIENTO
Las condiciones de almacenamiento son: Temperatura de 20 ºC o
menos y humedad relativa inferior a 60%.  Se debe entonces almacenar
en un lugar fresco y seco.
Se puede utilizar varias frutas teniendo presente su poder gelificante que
es lo que permite que le dé el aspecto de bocadillo.  Se requiere que los
residuos estén en buenas condiciones de maduración.
                    DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTAS (SEMANA 1)
AEROLINEA PRODUCTO COSTO(1000 GR) $ CANT COMPRA/ SEM( kl) CANT COMPRA/SEM (gr) PESO INICIAL(GR) RESIDUO(GR) MERMA(GR) PESO FINAL(gr)
LH-BC MELON1 1,353 360 360,000 200                             0 65 135                            
LH-YC MELON2 1,353 360 360,000 6,000                          12 1939 4,049                         
CO-BC MELON3 1,353 360 36,000 900                             2.8 291 606                            
LH-YC PATILLA1 765 900 900,000 35,000                        19.7 14266 20,714                       
AF-YC PATILLA2 765 900 900,000 38,500                        0 17193 21,307                       
IB-BC PATILLA3 765 900 900,000 7,000                          193.2 2937 3,870                         
CO-YC PATILLA4 765 900 900,000 21,000                        513.8 9378 11,108                       
MX-YC PATILLA5 765 900 900,000 35,000                        910.8 15630 18,460                       
VH-YC PATILLA6 765 900 900,000 30,100                        0 13442 16,659                       
VH-BC PATILLA7 765 900 900,000 5,600                          8 2350 3,242                         
IB-BC PAPAYA1 1,176 360 360,000 4,600                          218.4 1623 2,759                         
IB-YC PAPAYA2 1,176 360 360,000 27,600                        3072 9703 14,825                       
AF-YC PAPAYA3 1,176 360 360,000 20,240                        1227.02 7115 11,898                       
CO-YC PAPAYA4 1,176 360 360,000 3,680                          372.4 1294 2,014                         
MX-BC PAPAYA5 1,176 360 360,000 773                             8.7 273 491                            
VH-BC PAPAYA6 1,176 360 360,000 975                             4.2 344 627                            
LH-BC PIÑA1 1,412 360 360,000 3,195                          0 1443 1,752                         
LH-YC PIÑA2 1,412 360 360,000 4,400                          16 2064 2,320                         
CO-BC PIÑA3 1,412 360 360,000 550                             5 248 297                            
CO-YC PIÑA4 1,412 360 360,000 9,350                          62 4386 4,903                         
IB-YC PIÑA5 1,412 360 360,000 22,000                        1932 10319 9,749                         
VH-BC PIÑA6 1,412 360 360,000 533                             5 241 287                            
VH-YC PIÑA7 1,412 360 360,000 6,976                          25 3272 3,679                         
IB-BC PITAYA 11,765 27 27,000 977                             31 637 309                            
MX/CO-BC KIWI 2,647 27 27,000 157                             0 42 115                            
CO-BC HIGOS1 1,785 54 54,000 366                             1.3 122 243                            
IB-YC HIGOS2 1,785 54 54,000 4,087                          23 1362 2,702                         
MX-YC HIGOS3 1,785 54 54,000 5,612                          0 1871 3,741                         
AF-BC NARANJA 1 1,882 400 400,000 6,972                          894 2770 3,308                         
MX-BC NARANJA 2 1,882 400 400,000 797                             255 317 225                            
ANEXO C. CUANTIFICACION DE LOS RESIDUOS
                          DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTAS (SEMANA 2)
AEROLINEA PRODUCTO COSTO(1000 GR) $ CANT COMPRA/ SEM( kl) CANT COMPRA/SEM (gr) PESO INICIAL(GR) RESIDUO(GR) MERMA(GR) PESO FINAL(gr)X
LH-BC MELON1 1,353 360 360,000 230                             0 74                           156                            
LH-YC MELON2 1,353 360 360,000 6,900                          14                      2,230                     4,656                         
CO-BC MELON3 1,353 360 36,000 1,035                          3                        334                         698                            
LH-YC PATILLA1 765 900 900,000 40,250                        23                      16,406                   23,821                       
AF-YC PATILLA2 765 900 900,000 44,275                        -                    19,772                   24,503                       
IB-BC PATILLA3 765 900 900,000 8,050                          222                   3,378                     4,450                         
CO-YC PATILLA4 765 900 900,000 24,150                        591                   10,784                   12,775                       
MX-YC PATILLA5 765 900 900,000 40,250                        1,047                17,974                   21,229                       
VH-YC PATILLA6 765 900 900,000 34,615                        -                    15,458                   19,157                       
VH-BC PATILLA7 765 900 900,000 6,440                          9                        2,702                     3,729                         
IB-BC PAPAYA1 1,176 360 360,000 5,290                          251                   1,866                     3,173                         
IB-YC PAPAYA2 1,176 360 360,000 31,740                        3,533                11,158                   17,049                       
AF-YC PAPAYA3 1,176 360 360,000 23,276                        1,411                8,183                     13,682                       
CO-YC PAPAYA4 1,176 360 360,000 4,232                          428                   1,488                     2,316                         
MX-BC PAPAYA5 1,176 360 360,000 889                             10                      314                         565                            
VH-BC PAPAYA6 1,176 360 360,000 1,121                          5                        396                         720                            
LH-BC PIÑA1 1,412 360 360,000 3,674                          -                    1,660                     2,014                         
LH-YC PIÑA2 1,412 360 360,000 5,060                          18                      2,373                     2,669                         
CO-BC PIÑA3 1,412 360 360,000 633                             5                        286                         342                            
CO-YC PIÑA4 1,412 360 360,000 10,153                        71                      5,044                     5,038                         
IB-YC PIÑA5 1,412 360 360,000 25,300                        2,222                11,867                   11,211                       
VH-BC PIÑA6 1,412 360 360,000 612                             6                        277                         329                            
VH-YC PIÑA7 1,412 360 360,000 8,022                          29                      3,763                     4,230                         
IB-BC PITAYA 11,765 27 27,000 1,123                          36                      732                         355                            
MX/CO-BC KIWI 2,647 27 27,000 181                             -                    48                           133                            
CO-BC HIGOS1 1,785 54 54,000 421                             1                        140                         280                            
IB-YC HIGOS2 1,785 54 54,000 4,700                          26                      1,567                     3,107                         
MX-YC HIGOS3 1,785 54 54,000 6,454                          -                    2,151                     4,303                         
AF-BC NARANJA 1 1,882 400 400,000 8,018                          1,028                3,186                     3,804                         
MX-BC NARANJA 2 1,882 400 400,000 917                             293                   365                         259                            
        DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTAS (SEMANA 3)
AEROLINEA PRODUCTO COSTO(1000 GR) $ CANT COMPRA/ SEM( kl) CANT COMPRA/SEM (gr) PESO INICIAL(GR) RESIDUO(GR) MERMA(GR) PESO FINAL(gr)X
LH-BC MELON1 1,353 360 360,000 253                             -                    81                           172                            
LH-YC MELON2 1,353 360 360,000 7,590                          15                      1                             7,574                         
CO-BC MELON3 1,353 360 36,000 1,139                          3                        367                         769                            
LH-YC PATILLA1 765 900 900,000 44,275                        25                      18,047                   26,203                       
AF-YC PATILLA2 765 900 900,000 48,703                        -                    21,749                   26,954                       
IB-BC PATILLA3 765 900 900,000 8,855                          244                   3,716                     4,895                         
CO-YC PATILLA4 765 900 900,000 26,565                        650                   11,862                   14,053                       
MX-YC PATILLA5 765 900 900,000 44,275                        1,152                19,771                   23,352                       
VH-YC PATILLA6 765 900 900,000 38,077                        -                    17,004                   21,073                       
VH-BC PATILLA7 765 900 900,000 7,084                          10                      2,972                     4,102                         
IB-BC PAPAYA1 1,176 360 360,000 5,819                          276                   2,053                     3,490                         
IB-YC PAPAYA2 1,176 360 360,000 34,914                        3,886                12,274                   18,754                       
AF-YC PAPAYA3 1,176 360 360,000 25,604                        1,552                9,001                     15,051                       
CO-YC PAPAYA4 1,176 360 360,000 4,655                          471                   1,637                     2,547                         
MX-BC PAPAYA5 1,176 360 360,000 978                             11                      345                         622                            
VH-BC PAPAYA6 1,176 360 360,000 1,233                          6                        436                         791                            
LH-BC PIÑA1 1,412 360 360,000 4,041                          -                    1,826                     2,215                         
LH-YC PIÑA2 1,412 360 360,000 5,566                          20                      2,610                     2,936                         
CO-BC PIÑA3 1,412 360 360,000 696                             6                        315                         375                            
CO-YC PIÑA4 1,412 360 360,000 11,168                        78                      5,548                     5,542                         
IB-YC PIÑA5 1,412 360 360,000 27,830                        2,444                13,054                   12,332                       
VH-BC PIÑA6 1,412 360 360,000 673                             7                        305                         361                            
VH-YC PIÑA7 1,412 360 360,000 8,824                          32                      4,139                     4,653                         
IB-BC PITAYA 11,765 27 27,000 1,235                          40                      805                         390                            
MX/CO-BC KIWI 2,647 27 27,000 199                             -                    53                           146                            
CO-BC HIGOS1 1,785 54 54,000 463                             1                        154                         308                            
IB-YC HIGOS2 1,785 54 54,000 5,170                          29                      1,724                     3,417                         
MX-YC HIGOS3 1,785 54 54,000 7,099                          -                    2,366                     4,733                         
AF-BC NARANJA 1 1,882 400 400,000 8,820                          1,131                3,505                     4,184                         
MX-BC NARANJA 2 1,882 400 400,000 1,009                          322                   402                         285                            
                DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTAS (SEMANA 4)
AEROLINEA PRODUCTO COSTO(1000 GR) $ CANT COMPRA/ SEM( kl) CANT COMPRA/SEM (gr) PESO INICIAL(GR) RESIDUO(GR) MERMA(GR) PESO FINAL(gr)X
LH-BC MELON1 1,353 360 360,000 304                             -                    97                           207                            
LH-YC MELON2 1,353 360 360,000 9,107                          18                      1                             9,088                         
CO-BC MELON3 1,353 360 36,000 1,367                          4                        440                         923                            
LH-YC PATILLA1 765 900 900,000 53,234                        30                      22,652                   30,552                       
AF-YC PATILLA2 765 900 900,000 59,000                        -                    27,000                   32,000                       
IB-BC PATILLA3 765 900 900,000 11,000                        367                   5,879                     4,754                         
CO-YC PATILLA4 765 900 900,000 32,878                        680                   13,234                   18,964                       
MX-YC PATILLA5 765 900 900,000 52,130                        1,282                23,567                   27,281                       
VH-YC PATILLA6 765 900 900,000 34,780                        -                    21,405                   13,375                       
VH-BC PATILLA7 765 900 900,000 85,506                        12                      4,560                     80,934                       
IB-BC PAPAYA1 1,176 360 360,000 7,080                          331                   3,464                     3,285                         
IB-YC PAPAYA2 1,176 360 360,000 41,897                        4,663                14,729                   22,505                       
AF-YC PAPAYA3 1,176 360 360,000 31,736                        1,863                11,801                   18,072                       
CO-YC PAPAYA4 1,176 360 360,000 6,586                          565                   2,067                     3,954                         
MX-BC PAPAYA5 1,176 360 360,000 1,174                          13                      414                         747                            
VH-BC PAPAYA6 1,176 360 360,000 2,480                          6                        524                         1,950                         
LH-BC PIÑA1 1,412 360 360,000 5,849                          -                    3,200                     2,649                         
LH-YC PIÑA2 1,412 360 360,000 7,670                          35                      3,240                     4,395                         
CO-BC PIÑA3 1,412 360 360,000 890                             9                        567                         314                            
CO-YC PIÑA4 1,412 360 360,000 13,402                        95                      6,758                     6,549                         
IB-YC PIÑA5 1,412 360 360,000 46,780                        3,000                15,670                   28,110                       
VH-BC PIÑA6 1,412 360 360,000 908                             9                        340                         559                            
VH-YC PIÑA7 1,412 360 360,000 10,589                        38                      5,968                     4,583                         
IB-BC PITAYA 11,765 27 27,000 1,500                          50                      1,000                     450                            
MX/CO-BC KIWI 2,647 27 27,000 378                             -                    67                           311                            
CO-BC HIGOS1 1,785 54 54,000 465                             8                        234                         223                            
IB-YC HIGOS2 1,785 54 54,000 7,204                          45                      3,890                     3,269                         
MX-YC HIGOS3 1,785 54 54,000 8,519                          -                    3,890                     4,629                         
AF-BC NARANJA 1 1,882 400 400,000 11,574                        1,300                5,206                     5,068                         
MX-BC NARANJA 2 1,882 400 400,000 1,211                          386                   482                         343                            
 DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTAS (SEMANA 4)
AEROLINEA PRODUCTO COSTO(1000 GR) $ CANT COMPRA/ SEM( kl) CANT COMPRA/SEM (gr) PESO INICIAL(GR) RESIDUO(GR) MERMA(GR) PESO FINAL(gr)X
LH-YC PATILLA1 765 900 900,000 53,234                         30                22,652                      30,552                                    
AF-YC PATILLA2 765 900 900,000 59,000                         -               27,000                      32,000                                    
IB-BC PATILLA3 765 900 900,000 11,000                         367               5,879                        4,754                                      
CO-YC PATILLA4 765 900 900,000 32,878                         680               13,234                      18,964                                    
MX-YC PATILLA5 765 900 900,000 52,130                         1,282            23,567                      27,281                                    
VH-YC PATILLA6 765 900 900,000 34,780                         -               21,405                      13,375                                    
VH-BC PATILLA7 765 900 900,000 85,506                         12                4,560                        80,934                                    
IB-BC PAPAYA1 1,176 360 360,000 7,080                          331               3,464                        3,285                                      
IB-YC PAPAYA2 1,176 360 360,000 41,897                         4,663            14,729                      22,505                                    
AF-YC PAPAYA3 1,176 360 360,000 31,736                         1,863            11,801                      18,072                                    
CO-YC PAPAYA4 1,176 360 360,000 6,586                          565               2,067                        3,954                                      
MX-BC PAPAYA5 1,176 360 360,000 1,174                          13                414                           747                                         
VH-BC PAPAYA6 1,176 360 360,000 2,480                          6                  524                           1,950                                      
LH-BC PIÑA1 1,412 360 360,000 5,849                          -               3,200                        2,649                                      
LH-YC PIÑA2 1,412 360 360,000 7,670                          35                3,240                        4,395                                      
CO-BC PIÑA3 1,412 360 360,000 890                             9                  567                           314                                         
CO-YC PIÑA4 1,412 360 360,000 13,402                         95                6,758                        6,549                                      
IB-YC PIÑA5 1,412 360 360,000 46,780                         3,000            15,670                      28,110                                    
VH-BC PIÑA6 1,412 360 360,000 908                             9                  340                           559                                         
VH-YC PIÑA7 1,412 360 360,000 10,589                         38                5,968                        4,583                                      
AF-BC NARANJA 1 1,882 400 400,000 11,574                         1,300            5,206                        5,068                                      
MX-BC NARANJA 2 1,882 400 400,000 1,211                          386               482                           343                                         
ANEXO E. BALANCE DE MATERIA DE LAS FRUTAS ESCOGIDAS
R= 24.184 gr
PAPAYA
R= 1.151.428 gr 
P= 288.572 gr
P= 161.887 gr





              ANEXO F.DATOS OBTENIDOS EN EL PORCIONAMIENTO DE FRUTA PARA LAS CAUSAS
PRIMERA SEMANA
PRODUCTO AEROLINEA CORTE DE FRUTA RECEPCION MP ROTACION PUESTOS EV.PROVEEDOR COMPROMISO CALIDAD MP MAQUINA RECIPIENTE CUCHILLO
MELON1 LH-BC 1 1 1 1 1 1 0 1 1
MELON2 LH-YC 1 1 1 1 1 1 0 1 0
MELON3 CO-BC 1 0 1 1 1 0 0 1 0
PATILLA1 LH-YC 1 0 0 1 1 0 0 1 1
PATILLA2 AF-YC 1 0 0 1 1 0 0 0 1
PATILLA3 IB-BC 0 0 0 1 1 0 0 1 0
PATILLA4 CO-YC 0 0 0 1 1 1 0 1 0
PATILLA5 MX-YC 1 1 0 1 1 1 0 1 1
PATILLA6 VH-YC 0 0 0 1 1 1 0 0 1
PATILLA7 VH-BC 0 1 0 0 0 1 0 1 0
PAPAYA1 IB-BC 0 0 1 0 0 1 0 1 0
PAPAYA2 IB-YC 1 1 1 0 0 1 0 0 0
PAPAYA3 AF-YC 1 0 0 0 0 0 0 0 0
PAPAYA4 CO-YC 0 1 0 0 0 0 0 0 0
PAPAYA5 MX-BC 1 1 0 0 0 0 0 0 0
PAPAYA6 VH-BC 0 0 0 1 1 0 0 0 0
PIÑA1 LH-BC 0 1 0 1 1 1 0 1 1
PIÑA2 LH-YC 0 1 0 1 1 0 0 1 1
PIÑA3 CO-BC 1 0 0 1 1 1 0 0 0
PIÑA4 CO-YC 1 1 1 1 1 1 0 1 1
PIÑA5 IB-YC 0 0 0 0 0 0 0 0 1
PIÑA6 VH-BC 1 0 0 1 1 1 1 0 0
PIÑA7 VH-YC 1 0 0 0 0 1 1 0 0
PITAYA IB-BC 0 0 1 1 1 0 0 0 0
KIWI MX/CO-BC 1 0 0 0 0 1 0 0 0
HIGOS1 CO-BC 1 0 0 0 0 1 0 0 0
HIGOS2 IB-YC 1 0 0 0 0 1 0 0 0
HIGOS3 MX-YC 1 0 1 0 0 0 0 1 0
TORONJA AF-BC 1 1 0 0 0 1 0 1 0
NARANJA 1 AF-BC 0 0 0 0 0 1 1 0 0
NARANJA 2 MX-BC 1 1 0 0 0 1 1 0 0
                               TOTAL 19 12 8 16 16 19 4 14 9
                                         PORCENTAJE 16.23931624 10.25641026 6.837606838 13.67521368 13.67521368 16.23931624 3.41880342 11.965812 7.69230769
FUENTE: Autora,con base en datos tomados de la fuente
ANEXO G. CANTIDAD DE RESIDUO DE ACUERDO A CADA CAUSA
CAUSA SEMANA RESIDUOS GR MEDIA DE LOS RESIDUOS




































FUENTE DE VARIANZA GRADOS SUMA DE RAZON F TABLA F SIGNIFICANCIA
PARA CADA CAUSA DE LIBERTAD CUADRADOS
CORTE DE FRUTA 8 46444.8 0.10 2.20 *
RECEPCION DE MP 3 1.60E+11 1.60E+11 2.20 **
ROTAC DE PUESTOS 4 56789.0 23.39 2.20 N.S
EV PROVEEDORES 5 1,022 14.16 2.20 *
COMPROMISO DE PERS 8 63,023 1.70E+09 2.20 *
CALIDAD DE MP 3 56,162 2.89E+06 2.20 **
MAQUINARIA 3 0.6395 0.11 2.20 N.S
RECIPIENTE 4 0.3837 0.234 2.20 N.S
CUCHILLOS 8 0.45 0.567 2.20 N.S
N.S = NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
* = HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
**= DIFERENCIA ALTAMENTE SIGNIFICATIVA
 ANEXO H. RESULTADOS DE STATGRAFIT (MODELO ESTADISTICO)
Características de calidad en materias primas
MATERIA PRIMA CARACTERISTICA DE CALIDAD
 MELON •  Enteros, limpios, frescos y
sanos.
•  No debe presentar ningún olor
extraño ni enfermedad.
•  Piel y forma típica de la
variedad.
•  Jugosidad y delicadeza deben
ser características propias de
este producto.
•  Semillas maduras y se deben
separar fácilmente.
•  Condiciones óptimas de
almacenamiento 8 a 10 grados
centígrados y 85-90% HR.
•  Almacenamiento en
condiciones recomendadas
varia de 1 a 2 semanas.
MATERIA PRIMA CARACTERISTICAS DE CALIDAD
PIÑA •  Enteras, limpias y firmes.
•  Deben tener una corona y ojos bien
desarrollados.
•  No deben mostrar signos de sobre
exposición al sol.
•  No debe presentar grietas profundas o
superficiales abiertas.
•  No debe tener daños fisiológicos, ni
mecánicos o insectos visibles.
•  Se debe almacenar sin su corona y esta
debe estar bien curada y no debe mostrar
magulladuras o deterioro.
•  Peso entre 1500 y 3000gr.
•  Las condiciones optimas de
almacenamiento se establece en un
rango de 8 a 10 grados centígrados y 8-
85 %HR.
•  Duración de almacenamiento en las
condiciones recomendadas depende de
la variedad, el grado de madurez
variando de 3 a 4 semanas a partir del
momento de la cosecha.
MATERIA PRIMA CARACTERISTICAS DE CALIDAD
PAPAYA ! Debe ser de una misma variedad
y tamaño uniforme.
! Sin deformaciones exageradas.
! Debe presentarse entera, con el
aspecto, la forma y el color típico
de la variedad.
! Debe estar fresco, limpio y sin
indicios de humedad exterior y
debe ser consistente al tacto.
! El grado de madurez debe permitir
la conservación adecuada del
producto en condiciones normales
de manipulación, almacenamiento
y transporte
! Debe encontrarse libre de daños




NARANJA ! Debe ser de una misma variedad
y tamaño uniforme.
! Debe presentarse entera, de color
amarrillo según la variedad.
! Debe estar fresco, limpio y  debe
ser consistente al tacto, sin
indicios de pudrición.
! El grado de madurez debe permitir
la conservación adecuada del
producto en condiciones normales
de manipulación, almacenamiento
y transporte
! Debe estar libre de daños




MATERIA PRIMA CARACTERISTICAS DE CALIDAD
PATILLA ! Debe ser de una misma variedad
y tamaño uniforme.
! Debe presentarse entera, con el
aspecto, la forma y el color
verdoso
! Debe estar fresco, limpio y  debe
ser consistente al tacto.
! El grado de madurez debe permitir
la conservación adecuada del
producto en condiciones normales
de manipulación, almacenamiento
y transporte
! Debe encontrarse libre de daños
















<23 <23 <23 <23 <23 <3 <3 <3
Hongos y 
Levaduras
Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Clostridium Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
NMP= Numero más probable      g= gramos
ANEXO K. NORMA DEL MINISTERIO DE SALUD
                              INSTITUTO NACIONAL DE SALUD
PARA FRUTAS Y VERDURAS CRUDAS EL MINISTERIO DE SALUD  
POSSE LA SIGUIETEN NORMA
NMP. COLIFORMES TOTALES 7 /G 150
NMP. COLIFROMES FECALES 7 /G <3
NMP = NUMERO MAS PROBABEL
G= GRAMOS
